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I CUISINIERE 

i BOURGEOISE, 

i 

s U J V I E 

I 

I DE l'office, 

A Tusage de tous ceux qui se mêlent da 
la dépense des niaisons ; 

Contenant la manière de dissi^uetitonnoitrû, 
et servir toutes sortes de viandes^ 

NOUVELLE ÉDITION^ 

J^gflxentie et ptadeari ragoitf def phis naaTtanx^ 
ée ££Kr£ntes reccttst pour ït% U^ttevcs» 



A PARI^'Sy-^ 
Chez Loin» Libraire, rue Stoat-SeTerîîi,» 
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PRÉ F A C E., 

LjB Uvre qu'on donne au, public n'est 
pas la production d'un parfait grammaî^ 
Tien , mais il a bien de quoi se passer àé 
Fétre, puisqu'il est l'ouvrage d^un excel- 
lent cuisinier. Si quelque auteur a droit 
de riégb'ger les assaisonnemens qui plait 
sent à l'esprit , c est celui ^ui en fournit 
pour flatterie corps. L esprit lui-même 
dispense un pareil auteur d'être éloquent , 
ou , pour mieux dire , il trouve quill'est 
assez , quand il va au but. Compagnon ^ 
quelquefois éclairé, mais toujours intime 
ami du corps , il est naturellement portée 
trouver bon tout ce qui est pour çeluii-cî| 
et jamais il ne consulte moins ses lu^ 
mieres , tjue lorsqu'il s'agit de s'acçomr 
moder à ses goûts« Selon les règles de la 
tmtftre , au moins , selon les additions que 
^ous y avon# faites , en raffinant sur noa 

k% - 



tr PRÉFACE. 

appétits naturels , ce liyre doit ayolr plus 
de lecteur» que tout autre. Son auteur , 
pour se rendre utile aux diverses for- 
tunes I après avoir donné des préceptes 
dont la pratique ne peut guère avoir lieu 
que dans les grandes cuisines , en a voulu 
donner qui fussent assortis aux personnes 
d*une fortime médiocre. Il leur fournit 
une cuisinière qui, sans rien coûter » leur 
aérviraàformer dans Fart des apprêts celles 
qu'ils nourrissent) etqu*ib tienntnt à leurs 
gages f ou les mettra eux-mêmes en état 
de s*en tenir lieu. Il accommode ses pré-" 
ceptes k leur fortune, et à la nature des 
ilimens auxquels elles les oblige de 
M borner. Les cuisinières qu'il ins- 
truit , trouveront dans êe$^ leçons une 
méthode aisée pour apprêter différem* 
nient toutes les diverses sortes de mets » 
et pont donuer aux plus* communs une 
faveur qui ne sera pas commune. Fus- 
sent-elles novices dans le métier , elles 
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P A É F A C R' H 

pourront et comprendre et pratiquer 8ftn$ 

peine des préceptes qu'il a pris soin dtf 

mettre à leur portée , en les dégageant 

de cette embarrassante multiplicité d*aai^ 

saisonnemens raffinés , et d'industrieux 

déguisemens , qui ne demandent paa 

moins d'habileté dans les cuisinières , 

que d'opulence dans leurs maîtres. Par 

ces apprêts ainsi modifiés ^ Toeil y ( car 

l'auteur l'ârotte) sera moins satisfait ji 

et le goût moins chatouillé ; mais en 

échange 9 la santé et la bourse > qui mé^ 

ritent bien pour le moins autant que 

ces deux sens d*étre ménagées , y trou- 

Teront beaucoup mieux leur compte. Aux 

leçons pour la cuisine , il en a ajouté 

d'autres pour Toffice , qu'il a débarrassées 

ayec le même soin de tout ce qui excède 

la portée ordinaire des ménages ^ et la 

capacité des cuisinières* En donnant 

des règles pour relever le goût des ali- 

mens par les moyennes ressources àe 
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^] F R E F A C K 

l'art , il n^a pas oublié d^en fournir po*ur 
discerner ceux qui sont bons par nature j 
et ce n'est pas , selon notre avis , ce que" 
sa doctrine a de moins solide. Enfin , 
pour ne rien laisser de ce qui peut mettre 
les bourgeois en état de faire les honneurs 
de leur table , il leur apprend comment 
ils doivent s'y prendre pour bien décou- 
per , ou , s'il faut employer son expres- 
sion , pour bien disséquer les viandes. 
Cette nouvelle édition doit donc çÇfQif, 
l^ayanta^ç de plaire généralement. 
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BOURGEOI SE, 

Suivie de V Office , à Pusagede tous ceux qui 
se miUnt de la dépense des maisons. \ 



Tnitrustion êur Us richesses que la nature produit fOur 
notre subsistance pendant eou^e Vannée. 

J E toînai Pordre it$ saisons , ce coaunencerai pac 
Icwintems . n5i$2!!l?!:2d»K*; ^KU, iVmi. oi ctrte 
fsâneiû Vannée est. la plas agréabfe > elle esc aussi 
la plas ingrate en volaille , gibier , légumes et friiitSk 

Je ne parlerai point du bcxuf , pnîsqall esc de coure 
saison. Le bon nioutOB jusqu'au mois de juin esc celui 
dcRheims et de Beauvais i le veau de lait , pris sous la 
mère ; Tagneau de lait , les poulets gras à la reine , les 
poulecs aux œufs, les poulets de grain, les canetoiii 
de Rouen , les dindon^ , les gros pigeons de Rheimi 
et Romains , les pigeons de yoiicrc ; les canetons ce 
les oisons. 

£n gibier , les leneaux et les lapereaux. 

En venaison, les marcassins , le chevreuil er le che«: 
nillarc 

En poisson d'eau douce , nous avons l'alose de Loire 
et de Seine , la dernière supérieure i la première i la 
truite de Normandie , le saumon de Loire et de Seine , 
la lotte ou barbotte , et l'écrevîsse > pour le reste d^ 
poisson d'eau doucç ^ la brenac ^ la carpe , l'aaguUle , 1« 
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Ît A C U I 5 I N I E R E. 
roèliefi la tanche y la pcche n'est pas bonne en avrif 
et m^ , parce quelle fraie » en poisson de mer > noa» 
mrons pour noureauté , L'estnrgeon et le maquereau : 
le reste du poisson comme en niver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous avons le» pro- 
VucdoBS que la terre nous fournit , qui sont les arti-^ 
chaux i les .violets sont les meilleurs : les asperges 
▼ertes , les mousserons et les morilles , les petits pois , 
les cardes de poirée , les chervis^ les salsififis ce scor* 
lonaîres. 

En herbes potagères» 

Nous avons les ^pinards nouveaux, les laitues , laf 
fedtes raves ^ i'oseiUe , la bonne dame , le ccrfciûl^ 

En fruitSm 

Nous avons , quand Tannée ^Vi prématurée , les àhtU 
j^ots verts ^ les amandes vettes^ les fraises et les cerises 
f récoces et les groseilles, 

D E U É T Ê. 

Nous entrons dans Pété ^ qui comprend juin , juillet 
Ibt àoftt; pc-r jonîr d^s productions que la Atturç a 
mises dans leur maturité , et qu'elle nous a préparées 
par le printems. 

la Wande de boucherie comme an printems^ 

.En volaille* 

Toutes sortes de bons pQulets , les dindons communs 
et engraissés , la poularde uouvelle. Sur la fin de Tété ^^ 
le coq«-viergc ^ le caneton de Rouen % potir entrées ^ 
les oisons et canetons , les pigeons Je routes espèces^ 

En venaison» 

Le chevreuil et la chevriUart « le sanglier ^ le mn» 
cassin et le hotu 

En gibier à poiU 

Lei levrcauz et lapereaux* 

• • \ 



BO URG B O ISA » 

En mtmi gibier. 
La cillle et tailleteau de vigne » le perdreau rovge 
et frrisy le ramereau, le toutcereaa, le &jsaodeaa , le 
halkan \ sur la fin de Pété, la grive de vigne p le bect 
Bguc et tott$ les oiseaux gras. 

En poissonm 

Dans cette saison , il 7 a pen de bon j^oisson de 
mec, eztepiè la morue noavellf. 

En poiêioa de rivière. 

Vota avons la carpe, la perche , la ttuice de mac 
et de nvîere. 

En légumes. 

Des petits pois, des haricots verts ^ des fèves df 
marais , à^% concombres, à^% chonz-lieurs^ 

En herbes potagères* 

Des hîtncs^ des chicons de toutes sottes^ des chovr^ 
^t& racines nouvelles, des mgnons nouveaux, des 
poireaux , du pourpier , de la chicorée blanche , dia 
cerfeuil , estragon, corne de eetf , baume ^ ciboulette ^^ 
percepicrrc» 

En fruits* 

Pèches, prunes de toutes espèces , abricots , figues; 
bigarreatix et cerises tardives^ groseiUes , mures ^ 
melons ,• poires de blanquette. 

DH L' AUTOMNE 

L^antomne, qui comprend les mois de septembre^ 
octobre et tiovembre, notts fournie abondamment tout 
ce que l'on peut désirer pour les délices de la table , pftf 
la récolte des vins et des fruits à pépins de toutes 
cs^ces , par la bonté de la volalle et la variété de 
toutes sortes de gibier et venait on , poisson d'eau douco 
p. de i&es; • ^ 



0$ E A CUI S I NI E R E 

En viande de boucherie. 
Le boB meuron des Ardennes , de Présalé ^ de Ca- 
fcourg de BeauYais , de Rhcixns ^ de Dieppe et d' A- 
tranches : le veaade Pôntoise , de Rouen, de Cacn , 
de Montargis , et de lait aux environs de Paris , Le 
porc frais 9 en volailles , nous avons toutes sortes de bons^ 

Eulcts , poulardes et chaponi i celles d'Anjou et da 
ans , dé Barbezieux , (^e Bruges et de B^anzac * ies 
figeons de toutes espèces > les poules , et les coq- vierges: 
de Caux > noas avons encore les poukrdes et dindons 
ckaponnés de l'Anjou , Poitou et Berry > les o\c& 
^rassc:^^ oisotis et canards d^Alençon-,. Maine et Anjou* 

En gros gibier et venaisçn. 
Le ckevreuil» le daim de Tannée , le sanglier de 
leompagnie ^ la taie plus délicate. , et le marcassin p!as- 
cxcctteiit y le faon , lès Icvreaux , les lapercaiix 

JSh petits gibiers. 

Les perdrix rougis et grises , la bécasse excellente 
pendant les broailiards et le froid*, les bécassin- s , les 
gelinottes de bois , Irs alouettes ou movîecces > k-s hup<* 
pées sont lei meilleures^ 

Les plnvicrs dorës^, exccllens quand il gèle ^ les 
guînards , les rouges-gorges, Toiseau de rivière , les. 
canards y les rouges très-excellcns, les [udellcs » les 
sarcelles. 

En pcissons (Peau douce ^ 

L'angttilte ^ la truite > la tanche , les écrivisses , les 
l>tt>chets , les perches , les totes ^ les carpes, les plies^ 
les barbillons , les meuniers^ 

jB/i poissons de mer» 
Lef poissons que la inarée nous four^tt ôidînaîremenr 
dbns.eette saison , sont les esturgeons ^ le saamon, le 
cabillaud , la barbue . le turbot et turbotin ^ |es soiles, 
ks gros er petits cadets , les vives ^ les traites de mer 
ce saumontiées ronges, le s merlans , les harengs frais ^ 
les huîtres vertes et bkiochei^ Us sardines^ le choA ci^ 
les aockoiSk 



bourgeoise: n 

En Ugumes et kerèages* 

Xes artichaax d'aotomne, choui-HearSi cadlôiia 
^£.'9pagnc , épinards > choux de plusieurs espèces , pot* 
reaax f ccleii » oignons , racines , narecs ^ ciùcoréc 
blâfiche ec ciiîcorée sauvage » laitue tomaîne • toutes 
S(»tes de peuccs herbes. ' 

En fruits* 

ïlaîsîhs de toures espèces , poires^ pommes , figues; 
olives et puicholines , noix ce ooisetccs , marrons et 
châtaignes , et toutes sortes de fruits secs et confit» 
pendant Tété. 

DE r H I V E R. 

Les mois de décembre , janvier et février, <joî conv* 
posent rtiver , onv cmicrement rapport à Tâutomne ,. 
par les provisions et l'abondance de tout ce qu'elle nous 
a fourni pour la nécessite de la vie : comme pain , vin , 
kgumcà , et toutes sortes de feuits ; viande /volaille , 
gibier et po ssons y le coût est de même s ces deux der-« 
Fiierfs saisons , qui sont ;c t.ms de la bonne chère, n» 
doivent point èire séparées par des- changemens , parcd 
que nous avons dans Thi^r presque tout ce que 
avons dans Tautcnukc». 
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INSTRUCTION POUR CEITX 
qui voudront servir une bonne table hout-^ 
'geoise ; elle servira aussi pour régler* les 
services ; vous augment:re\^ou diminue rcT^ 
suivant les occasions et la dipznse que vous 
voudrei^faire. 

m^^mmmm p i i ■ i ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■■■ i i — — .j— * 

TABLE 
De dou^e couverts à di \ir. 

Premier Servicsi 

» Potagçf. 

X Piccc de bœuf pour le milieu. 

if Hors-d/GCttvrc, 
it Potage aux herbes, 
X Potage au riz, 
% Hors-dœaTre de raves, 
X Hors-d'cruvre de beurre de Vambre. 

Second Sbrvice, 
\l,4»îssei lu pièce de hc^uf au milieu , et metU\ à la 
place des deux potages et des detx hors-d'auvre^ , 

4 ËQCrécs. 

3 De noix de veau aax trofFes à la bonne femme, 

X De côtelettes de mouton au basilic. 

x De canards en auchepot, 

» jynae poularde à la bourgcoîie, 

Troi^ibms SxRTicak 
z Plats de rôts, 

5 Entremets» 
^ Salades. 

'1 B*an levf ean. 

X De 4 perîts piégeons de Tolierew 

X entremets pour le naîlica «Tua pâté i'AxBitmA 

X D'une créroo glaccc, 

^ De cbcia-flcun. 



BOURGEOISE. i| 

QVATAIEMS SERTICI, 

Pmir h milieu , une jatte ce fruits crus» 

s Compote de pommes i la portagaise. 

I Compote de poires. 

I Assiette de gaufres. 

X Assiette de marrons. 

X Assiette de gelée de grofeîlles. 

I Assiette de marmelade d'abricots. . 

TABLE 

De dix couverts à souper* 

^Premier Scrvics* 

I Potage ponr le mîllem , si vous le jugex i propos, 
X Pic ce de fiandc de boacberle à la iuroche , poux st^ 
Jcver le potage. 

1 Entrées^ 

1 Bos'-d* oeuvres, 
I ]En*r:e d'une tourte de godiveao. 
I D'une potttatde entre dcax plats. 
i Hors- d'au vred\.n lapin à purée d^ lemîltef. 
1 Hi.rs-i'ocuYre de trois langues de mouton en papil« 
lotte. 

Secokb Sxrtigs. 

1 Plats de rois. 

3 llats d*€ntnês* 
1 De deux lapereaux." 'j 

I De deux- poulets à la reine. 
i Entremets de petits gâteaux, 
I De petits pois. 
1 De crème gratinée. 

.Troisième Service; 

Frwtf. ^ 

j Atsiettes de fruits^ .^ 

^ 7ttte de gttt&esfotti le oûlicv» 
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*4 L A CVïS INI ERE. 

I Assî»tce de fraises. 

X De compocss de cerises. 

I De acême fouettée. 

3 Assiettes de confitures difFcrcnteSé- 



TABLE 

De quatorie couverts , et fid peut servir pour vingt 
à dîner. 

P HT E Htl B R a E R V I C H. 

four h milieu un sur- tout qui refU pour tout le services 
Aux dsux bouts , deux potages» 

j Potage aux choux. 

I Eotagc aux concom^rcs• 

4 Entrées peur ks 4 Cùins du sur^touti^ 
i l>';.nc courre de pigeons. 

X De deux poulets à la reine , a la sauce appétissante» 
ï D'une poitrine de veau é»frica$séç de poulets. 
I D'unequcuc de bœuf cnhaachepot.. 
."^t? Hors-d'œuy. es pour les deux flancs et tes é^ coins- 
Je la table. ' , 

ï De cot îettes de mouton fur le grii> 
1 De palais de bxafi en menus droits, . 

1 De boudin de lapin. 
X ^c choux- fleurs en pains. 

a Hor S' d' oeuvres de paits pâtés friands pour les^ 
deux flancs. 

S E c O^ N D S E R V I' C E*- 

a Rtlvé9 pour Us deux potages... 
^ I De la pîeccde bœuf. 
.* P'nne longe de vemi à la. broche. 

Troisième Seb^viov^t 
Rôts es entremets â la fois. 
4 Plûts ds rôts a IX quatre CQtns^jdu su^-tout^ 
I D'une poularde. 
Ji De trois perdrai»^ • * ' * 



BOURCEOÎSR . ly 

I De dîx-huît movîcttcs. 
I D'un canetoD de Rouen. 

2. Salades pour ks fiancs» 
% Entremets pour les Jeux boutSk 
1 D'un gâteau «Te rîande* 
1 D'un jiâtc froid, 

4 Pttts entremets pour les 4 coLis^ ^ 

1 De bcigDtts à la crcmc. 
1 De petits haricots ,vc: es. 
1 De truffes au court-bonillon. 
X D'une tourte de gelée de groseilles.. 

QuAXRtsiffASsRyi c«; 

Dessert, servi à treize. 

To.iT les J uv hauts du sur- fut. 

1 Grau de s jattes dt fruits ccus, 

tourtes deux flancs.^ 
t Jattes de gaufres. . 

PuLir Us 4 coins du iur^tout^ 

4 Compotes dé fruits diffcrcns. 

Por Ls 4 coins de la table*. 

4 Assiettes de confitures difFércntes. 



CHAPITRE II. 

Abrégé général pour toutes sortes potages*. 

l^RENEz Ik viande la plus faîne et la plus fraîche tucé ^ 
pourcju'cKc donne plus de goût h votre bouillon > la 
plus succuieme est la tranche , la culotte, les char* 
^nnadcs, \c milieu da trumeau , le bas de Taloyau ,. 
A le gisre à la noix i les pièces les plus propres à servis 
wr la table , sont la culotte & la poitrîtK de bœuf» ne 
œerteï du veau dam vos bouillons cjue potir quelque 
caufc de maladie ; quan^ votre viande Cbt bien éçumcc ^ 
calez von e bouillon, mettez dans la marmite de toute» 
^ncs de légumes bien éf luchces» ratisses & iavés^ 
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CDOome réiert , oignons , carottes, parais , poireattic ; 
«faonx i faites boniïiîr éloucrment rotre bottillon jusqu'à 
ce que ta viande sçlt cuite , pas$e«<»Ic ensuite dans un 
saisis ou dans une remette ^ laissez repoferlebottniôa 
pour vous en servie à se que ro^^i jugerez à propos. 

Poiages aux ckoux^ 

Prenez la moitié d^un choux que voas faices blanchl<^ 
avec un morceau de petit lard coupé en tranches tenant 
a la couenc , ficelez le cout^ chacun en son particulier y 
faites^les cuire ï part dans une petite marmite avec le 
bouillon qui est expliqué ci-devant j quand votre choux 
et petit lard font cuits , faites noîtoHncr le potage avec 
cà même bouillon et d€s croûtes de pain > fcrvex les 
choux autour du pptage avec le petit lard , ou i k 
bourgeoîfe simplement par-dessas , a/ez attention de 
saler trés*peu le bouillon à cause du petit lard ^ ceux de 
racines , de navets se font de même > le céleri veut 
km blanchi plus long-rems. 

Coulis de hntilUu 

Prenez un demî^litron de lentilles plus onmoras, 
suivant la grandeur de votre potage s il faut les éplu- 
cher et les lavrr j faites-les cuire avec de bon bâillon i 
quaad elles sont cuites , passez-les dans une étamint , et 
assaisonnez votre coulis de bon goût » les lentilles â la 
rekic sont les meilleures pour toutes sortes de coulis^ 

Si vous vcuU{ faire ua potage de croûtes* 

Preniez un plat d'argent avec àç% croûtes de pais p 
mouillez-les avec du bouillon qui ne soit point dé- 
graissé , faites aaiionner vos croûtes jusqu^À ce qu'il 
se fasse un petit gratin dcHS le fond du plat» égoutez 
ensuite la graisse qui reste dans le plat» tt servez 
dessus le coulis de lentilles, 

Xej potages de croûtes à la purée verte se font demime. 

La seule diiférencci quand vos pois sont cuits , vous 
mettez dedans persil et queues de elboules,que vous 
feîtes blanchir j pile* ct passez arec la guréc Jpo»* 1* 
xcudrc verte. . 
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Potages aux petits oignons Hancs* 

Faites blancklr les oignons , 6tet*leur Ii preiraèrc 
peaii,falce9*les cuire à part daos nne petite marmite i 
<]aaod ils sont caits , faites-en un cordon au bor<l en 
plat où v«BS devez serrir Totre potage » pour ie faire 
tenir , mettez sur les bords du plat un filet de pain trem- 
pé dan« du blanc d'oeuf, mettez un moment le plat suc 
on fourneau pour que le pain t'attache ; teryez-Tous 
àt ces filets pour faire tenir toutes sortes de garmtaret 
de potages* 

Potages de cancômbrei^ 

Après les aVoir coupés proprement , mettez-les cuire 
«dans une petite marmite, avec bon bouillon et jus de 
Teau pour le eolorér i quand elles seront cuites , mi-* 
tonnez le potage avec leur bouillon , et de celui de la 
marmite i mitonge i assaisonnez le potaje j'ua bo» 
id y et serrez garni de concombres* 

Potage au ris^ 

Prenez un quarteioa de tîz, plus ou moins, tuivanf 
heraadeor de votre potage , un quaneron pour quatre 
assiettes , lavcz-te â Teau tiède trois ou quatre fois^^ 
en le frottant avec les mains : faites-le cuire à petic 
feu pendant trois heures avec bon bouillon et jus de 
veau; quand il est cuit , dégraissez-le i goûtez s'il esc 
d'un bon sel, servez ni trop épais , ni trop liquide. 

Potages aux herbes. - 

Mettez dans une petite marmite toutes sortes dlierbes 
épluchées et bien lavées avec un panais et une carotte 
coupés en petits filets. 

Les harbes sont oseilles , laitue , cerfeuil , pourpier » 
un peu de céleri coupé en filets ; faites cuire le tout 
avec bon bouillon, un peu de jus de veau : quand 
elles sont cuites, et d'un bon sel , faites mitonner la 
potage , et servez au naturel vos herbes dans la soupe 
sans faire de garwture* 

Vous pouvez, si vous voulez , masquer vos potages 
4c telle viande que tous voulez, comme chapon ^ 
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poalatJe» gros pigeons, perdrix , canards , jarctf de 
Teau , etc. la façon de les faîte cuire esc égale : U faut 
â tous leur retrousser les pattes dans le corps ^ les raire 
blancàir un instant et ne les mettre cuire dans la mai- 
mite â votre potage , que le tcms tju'il faut pour la 
çttissooy parce qu'une bonne volaille qui est trop cuite i 
ii'cft point estimée 9 pour la faire - manger à son point 
de cuisson il faut la tâtcr ^ quand elle fléchit un peu soui 
iesdoigts , elle est bonne à servit. Vous poutcz servir 
TDS Tolaillcs au milieu dct potages» ou dans un plat 
pour hort-d œuvre , avec un bon bouillon et gros 
sel par-dessus , suivant la volonté du maître > ceux qui 
se serviront de jus dans leurs potagcs^, doivent préférer 
celui de veau à celui de bœuf, le veau étant rafraîchis- 
sant et pl«s léger quand il est fait avec soid 5 peu d'oi- 
gnons , et attaché à très-petit feu , il n'est point CQU* 
nairc â la santé. 

Pêiag^ppintanier €n maigre. ^ 

Mette» dans une marmite un Utron de fwSBOUveaar; 
cerfs lU , pQurpicr ^ laitue , oscille , trois ou qoattc 
Cttgnons y une pincée de persil , un morceau de beurre » 
faites bouillit le tout ensemble , et le passex après eo 
f urée claire j œitGimcz le potage avec les ttcit qiiîftis 
ie ce touîlîon, et de celui qui vous reste , vous 7 dé- 
layez sir jaunes d'œufs que vous faites lier sur le feu et 
les mette» d^ns votre potage , quand vous êtes prêt a 
servir y après avoi r goûté s*il esc d^un bon seK 
Potage au r/{ ec coulis de lentilles en maigre. 
Faitçi d'abord un bon bouillon maigre avec toutes 
^^rtes de racines i choux , navets ,; oignons , céleri | 

petite mar^ 




£/^^^^C **" ?cnu-ntron de lentilles à la reine , q«c vous 
>^^/^^ ^"î^^ avec ce bouilloni quand elles sont cui:cs> 



>^^>^ j^9, *-""*=" ^^<=c ce Douiiioni quand elles sont cm:c5> 
/^y ^ ^^-^cs eh purée , veus prenez ensuite un quarteron 
j^^^"^7^ après Tavôir bien lavé, faites-le cuire dans une 
'^^^^^ i«armite , avec un morceau de beurre , et de voffc 
^f^M*^^^^^% tiré au clair ; quand il est cuit et assaî- 
^^^ ^^ZtoU ^^''^' mettez-y lé coulis de IcnpUcsi 
y^l^ ^j^^^ "" *î^« votre potage ne soit pas trop cpais^ 



^ 
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Potage au lait d* amande fi 

Frenex u%t demi-livre d'amandes douces, qae rottl 
menez sur le feu aVec de Teaiu , quand elie est prête i 
bouillir , vous retirez vos amandes peut en oter lapeau } 
)etcz-Ies à mesure dans de l*eau ftaiche > ensuite vous 
les égoatex pour les bien piler dans ua mortier, ea 
les arrosant de tems en tems d^une cuillère à boucke 
pleine d'eau, de crainte qu'elles ne tournent en buile» 
TOUS mettrez dans une casserole une pinte d'eau , un 
peu de sucre ^ très*peu de sel , canelle , coriandre , un 
xeste de citron » faites beuillk cette eau avee ce que 
Tout avez mis dedans, environ un quan-^d'hemre suruo 
fourneau > vous vous servez aprct de cette composition 
pour passer vos amandes dans une serviette , en le» 
bourrant plusieurs (bis avec une cuillère de bois ; vous 
prêtez ensuite le plat que vous devez servir, et met- 
tez dessus d« ptin , tranché et sécbé , vous verrez 
dessus le lait d'amandes le plus ckaud que vous pou- 
Iffl »P5 feSttîllîr i g ygm y£ujçi^ yotrç m d'apiaçdct 
plnsnmpte , passez simplement avec ie Peau chaude 
et vous 7 mettrez après le sucre que vous jugerez i 
piopos I et trés-peu de sel. 

Potage à Veau four coBatiifn. 

Prenez une marmite d'environ trois pintes , mettez 
dedans un qaastier de choux , quatre racines , deux 
panais , six oignons , un pied de céleri , une petite 
racine de persil , trois ou quatre navecs » faites un 
paquet avec de l'oseille, poirce ^ cerfeuil , que vous 
ficelez bien ensemble, un demi-litron de pois que vous 
liei dans un linge blanc > faîtes bouillir tous ces légumes 
avec de l'eau pendant trois hcurci j passez ensuite ce 
bonilloo dans un tamis , et mitonnez votre potage après 
avoir mis dans le bouillon le sel qu'illui faut > vous^ 
garnirez le potage avec les légumes qui sont dans U 
marmite, si vous voulez 'i vous vous-féglerez à mettre 

Cs ou moins de légumes , suivant la quantité de bouil<r 
qae vous voudrez faire» 
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Potage à la vierge. 

Vous vous stvnrcz d'on boaîHon ordintire , comme 
3 esc cipliqné au conitneneemcnc de ce Hvre , Toat 
f reudrex le plus gras de ce bouillon » enviroft une cho^ 
pine, pour le faire bouiJlîr quelques bouillons sur un four* 
Acao, avec de la mie de pain de la grosseur d'an œuf ; 
prenez du Uanc de volaille cuite à U broehe , que vous 
pilez bien fin dans un mortier avec quelques amandes 
douces et fût jaunes d'ccufs durs $ quand le tout est bien 
]nl£, mettez y le bouillon où est la mie de pain er pas* 
sez le tout dans une étamîne , en y ajoutant un cfemi- 
setier de crème , on un poisson de lait > après l*ayoif 
asiaisonûédc bon goût, vous le tièadrex chaud au bain« 
«tarie > faites ensmcc mitonner votre potage avec des 
•fontes bien cbapelées , «t peu' de bouillon : quand! vous 
Atcs prêt k servir, vous mettrez votre coulis bien chaud 
dans le potagç | sans te faire boa llir, parce qu'il tour» 
Acroit. 

Le potage à Pissue f agneau se (ait de la même façon 
^Qc le pr^édent , à cette différence quo vous faites cotre 
VisStte ^agtiêâii i part avec ^a bouillon s qnân^ H esc ^ 
cuit", vous garnissez le bord du plat à potage de l'issue , : 
et la têfe <&ns le milieu i ceux qui n ftucont peine de 
blanc de volaille cuite â la broche pour meure dans 
le coulis, mctoront à la placé un peu plus d'amandes 
douces, 

Pùtage à fa citrouille. 

Suivant la grandeur du potage que vous voulez faire 
vous prenez plus ou moins de citrouille ou potiron pour 
une pinte de lait, vous prendrez un quarciet d'une 
moyenne citrouille , ôtez^n la peau et tout ce qui tient 
après les pépins 5 coupez la citrouille par petits mor- 
ceaux , etxla mettez dans une marmite avec de l'eau , 
etfaites cuire jusqu'à ce qu'elle soit réduite en marmelade 
et qu'il ne reste plus d*eau , mettez -y uo morceau de 
beurre gros comme un oeuf , et un peu de sel > faites* 
Im faire encore quelques bouillons, ensuite vous ferez 
bouiljii une pinte de lait , et y mettez du sucre ce que 
VOBS jugerezàpropos» versez votre lait danslacitSouiUc j 
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ptnet le plat que tous devez serrir i wangetrj de 
pgîn tranché , mouillez le avec de votre bouillon d« 
cîtzoville , eobyrez le plat -, et le mettez lur on peit 
de cendre chaude pendant un quart- d'heure , pourdon* 
net le tems au pain de tremper p fûtes attention qu'il ne 
bouille pas » en servam vous y mettez le restant de vo» 
tre bouillon bien chaud. 

^ Potage au laii 

Prenez une pinte de lait etia &ites bouilHr avec deui 
on trois grains de sel , un morceau de sucre si vous- 
voulez» tranchez du pain ^ et l'arrangez dans le plat 
que vous devez serrir , versez*j dessas une partie de 
votre lait pour faire tremper le pain , et le tenez chaud 
sut de la cendre chaude sans qu'elle bouille i couvres 
le plat , ec lorsque vous êtes prêt à servir , tous mettex 
cinq jaunes d'oeufs dans le restant du lait que vous dé* 
bfcz avec , mcttez^ie sur le feu en le remuant toujours ^ 
et lorsque vous sentez que votre lait s*épaîsslt il fautl'oter 
promptement , parée que c'est une marque que les CEufs 
font cuits , et si rjpus tardiez à l'qter ^Ics œufs tourne* 
voient» 

Si v«as voulez faire un potage au lait plus dlstînçoé p 
vous prendrez trois chopines de tait que vous terex 
booîllhr avec une pcdie écorce de citron verd, «ne 
pincée de coriandre y un petit morceau de caneHe ^ 
deuz ou trois grains de sel , environ trois onces de sucre i 
faites^le bouUlir ec réduire à moitié , ensuite vous le 
passez an umis et le finissez comme* le précédent. 
Pttagu nuigres de plusieurs facont.. 

Suivant le potage que vous voulez faire , comme 
petits oignons i racines ^ navets , choiir , cÀeri , vous 
ptenezie légume que vous voulez employer pour faire 
la garniture de votre po.age , vous le coupez propre* 
mens et le faites blaiicb ir un quart d'bf are a l'eau booil- 
lame > retirezp>le à l'eàu fraîche , et les mettez cuire avec 
in morceau de beurre, de l'eau et du sel^ pendant 
qo^îl cuit » vous mettez dans une casserole un morceaa 
ne bcKire avec de Tolgnon^ carottes , panais , un pied 
de céleri, le tout coupé par petits morceaux ; une gousse 
#«11^ ime feuille de Tauncr^ thjm^ basilic ^ txob doua 
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^e gérofle , persil , ciboule » tous observerez ic ne 
point mettre dans la casserole du légume dont vous gar- 
«issex Totre potage , parce qoe celui que vous faites 
cuire à .part est suffisant pour donner le goût qu'il 
faut s Toi^s passerez tous ces légumes sur le feu en les 
retournant de tcms en temS| jusqu'à ce qu'ils ^soient 
caîts de colorés i yous y mettrez de Teau & la ferez 
bouillir une demi-heore avec les légumes , cela vous 
<doit faire un bouillon de bon goût et d'une belle cou- 
leur comme s'il y tvoît en jus » passez-le dans un ta- 
mis et le menez dans la marmite ou est le légume 
â garnir le potage i quand il sera cuit, et le bouillon 
assaisonné de bon goût , prenez- eh pour faire mitonnet 
le potage dans une casserole $ prenez le plat quevons 
^evez lerviri mettez far les bords de pe^ts filets de mie 
de pain , que vous trempez dans un peu de blanc d'œuf i 
Inettez le plat surlefen poiu: faire attacber les filets » . 
■me lez-y après votre garniture de légumes arrangés 
proprement } dressez votre potage et servez. Si Vôtts- 
servez votre potage dans un plat en façon de jatte , 
^otLS n'y ferez point de gatnîcùre s mettez simplement 
le légume sur le potage après qa'îl est dressé. 

Potages maigres aux 4fîgnons* 

* Coupez en filets environ «ne douzaine de moyens 
lignons» mettez-les dans uae casserole avec un.mor-- 
^eau de beurre » passez-les sur k feu en les retournant 
de rems en tems « jusqu'à ce qa ils soient cuits et un 
peu colorés également} mouillez-les avec de l'eau ou 
du bouillon maigre si vous en aicez , mettez-y du sel 
et du gros poivre, faites bouillir quelques bouillons^ 
et cfisuite vois, y mettrez du. pain pour faire mitonner 
votre potage comme â l'ordinaire. 
. Si vous voulez faire un potage de lait aux oignons , 
vous en mettiez un pea moins qu'il est dit ci-dessus > 
passez-les à petit feu ^ivee du beurre jusqu'à ce qu'ils 
soient cuitss'»ns être colores > vous faites bouillir du lait 
«t le mettez avec l'oignon assaisonné d'an peu de sehmeu 
i;ez du pain tranché dans le plat que vous devez servir , ' 
avec une partie de votre bouillon , couvrez-le , et le met« 
iQKsarun peu dec^adiescbaudesi ^tiaudjotce pain sera 
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iitn trempé, tous / metocea^ le cestanc da boiûlkuu 

Fotagêêit^marronê en gros et en maigre.. 

. FoDi £iire an potage ic manons en maigre , tom 
mettrez dans une casserole un morceau de bearre avec 
trois oignons coupés en tranches , deux racines , m» 
fanais , un pied de céleri , trois poireaux , le tout 
coupé en petits motceanx • tme demî-goa^e d'ail p 
deux clous de gérofle , passez le tout cntemblelusqu'à ce 
Qu'iSs soient un peucolcxés» mouilles avec de Teau, et 
sûtes bouillir pendant uneJbeure > passer icotte boiilloA 
aatifflis y assaisonnez de seU Prenez un cent de marrons, 
sa un cent et denû de grosses, châtaignes , ôteft-en la 
prcnicre peau , et le mette;^ sur le fca dans une po'ëlo 
percée en les remuant toujours jusqu'à ce que vous pois- 
siez ôter la seconde peau : quand ils aeront bien éplu- 
chés , faites-les cuire avec u«e partie du bouillon ^ 
ensuite lous mettrez à part ceux qui sçnt entiers po«c 
garnir le potage , ee les autres vou« les écraserez , es 
ks passerez dans un tamis pour en faire un-coulis que vont 
mouillez avec le bouillon de leur cuisson^ faites mhw:^ 
fier le potage avec le bouiiloq de racine , et en servant 
wtivis j mettrez le coulis de majCrons. Le potage gras te 
fait de la même façon , cm prenant on bon bouillon gras 
que i»us employé?; à la place du maigre. 

Potages d'asperges à la purée verte ^ en gras et en mafgrei 

Pour faire un potage en maigre , vous faîtes un bouil- 
lon de racines comme le précédent » lorsqu'il est passé 
an tamis , prenez une partie pour faire cuire un litron 
de pots vertSj prenez des asperges de moyenne grosseur ^ 
ce qu'il TOUS en faut pour garnir le potage ^çoupezpiec 
de longueur de trois doigts , faites les blanchir un mo<» 
ment à l'eau bouillante , et les retireq^ à l'eau fraîche: 
£iite»4eségo]^ttr et les iicelez en plasieurs petits par 
. ^ets I coupez un peu le bout de la pointe , et les mettez 
cuise avec les pois lorsque les pois^ont cuits ^ passez-les 
«a parée ., mitonnez le potage avee.le bouillon de racî* 
«ea-y Eûtes une^garniture sur les bords du plat avec lec 
juperges , en serrant me^e;E.*^j le coulis de pois; le poi»^ 
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ge en gras se fait de la même fafon en prenaoC Dû bon 

bouIiloBgcas à la place du maigre. 

Potagts au fromage en gras et eh mëigre» 

Poarlefaire en maigre , vous feïex un bouillon coi»» 
me celui gai esc ezpli<]ué pour les potages maiercs , 
ftg. i4. Ajez actencioD que pour ce potaee-d il faut 
pu» de choux <}uë d'autre léeume ; «uand il sera fîm 
et passé au tamis , mettez^^jr tres-pev ee sel , prenez le 
piac que TOUS devez senrir ^qui doit aller au feu ; tous 
avez une demi-livre ou crois quarterons , suivant la 
grandeur du potage , de fromage de Gruyère i râpez* 
en la moitié, et l'autre vous la coupez en tranches 
minces , mettez un peu de fcômage râpé dans le fond du 
plat avec quelques petits morceaux de beurre , couvrez 
avec du pain tranclie fort mince , ensuite vous j mettrez 
«ne CGOche de fromage tranché , après une couche de 
pain que vous couvrez de fromage râpé > remettez une 
couche de pain, et finissez par le fromage tranché 
et de petits morceaux de beurre , mouillez avec une 
partie de votre bouilion ^ faites mitonner fusqa'â ce 
qu il se fasse un petit gtatin dans le fond du plat, et 
ne reste plus de bouillon. Avant que de seryn- » vous y 
remettrez du bouillon et un peu de gros poivre. Ce 

£)tage doit être servi un peu épais 5 en gras vous le 
ites de la même façon , en vous servant d'un bouilloii 
gras aux choux ; ne dégraissez point trop le boailloa ^ 
et o'j mettez point de beurre. 

- 4 ■' " ■ ' ■■ ■ ; ■ " *■• 

DeUdisseetiûndesviandcê 

JLi'ADRtssf de couper proprement les viandes est 
aujourd hui d un d grand usage , que ceux qui vealenc 
Servir les conviés, ne doivetnc poinfc l'ignorer pour U 
société de la table , puisque l'on ne sauipic servir les 
bons morceaaz , si on ne les connoît pas , et que bien 
des gens trouvent la viande dure , raiite de la savoir 
couper dans son fil * la bonne façon esc de servie peu à 
la fois , par ce moyen les couviés laadgeftt avec plas^ 
d'appétir. 
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' 7c commencerai par la disseccîon du bœuf bouilli et 
jroti \ la fâf on de le couper est toujours la même , ainsi 
que des autres viandes de boucherie. 

La culote se coupe en travers dans le milieu s la 
viande qui est auprès des os de la queue est plus fine. 

La charbon née se coupe en morceaux minces et 
en travers* 

La poitrine se coupe près du tendon , et en travers, 

La palleron se coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau , après avoir ôté une peau dure et ner- 
veuse qui se trouve au dessus du filet , que vous ne 
servez qu'à ceux qui vous en drc mandent i vous coupez 
le filet mince et en. travers pour le servir j la viandç 
qui est de l'autre -côté de Tos et au dessus du filer, 
se coupe de même , çt peut passer , dans un besoin , 
pour du 'filet , quand elle est bien coupée. 

La tranche et le giste se coupent en travers. 

Toutes les langues, ainsi que celle du bœuf, se 
'coupent en travers et par tranches; du côté du gros 
bout se trouvent les morceaux les plus tendres. 

Le trumeau , qui est une chair pleine de cartilages 
et courte , doit être bien cuit et se sert à la cuillère. 
De îa connoissance du bon bœuf. 

Le bœuf est bon toute Tannée ; les meilleurs sont 
ceux de Cottençin, de Normandie et d'Auvergne : il 
faut choisir celui qui a la couleur foncée d'un rouge 
cramoisi , gras et bien couvert j il faut le laisser mor- 
tifier quatre ou cinq jours en hiver , deux ou trois au 
prîntems et laùtomne , pour Tété un jour ou deux \ 
suivant les chaleurs , et Texposition des vents où vous 
mettez la viande j il y a des parties dans le bœuf qui 
se conservent mieux les unes que les autres. 
De la dissection du mouton. 

Du rôt de bifi et gigot de mouton , ils se serveàt 
tous les deux de même : vous les cpupez en traverb 
jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de filet ; le morceau le plus 
dilicat que vous coupez en travers et en tranches , se 
trouve du côté du nerf, que l'on appelle la sous-noix 
extérieure > le côté de la queue sur lu croupe , se coupe 
par aiguillctcs, et se sert pour un morceau délicat: 

a 
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k souris esc encore uq morceau rcadre que Ton f cttt 
«ervîr. 

Le carré te sert par côcetettes. 

L'épauie se coupe par traockes dessus et desioiu ; 

La poitrine , après aToii enlevé la peau qui est sur 
tes tendon» , tous la coupez par côtes , en ptéflant les 
endroits où le couteau ne résiste pas en tirant du côté 
des tendont. 

Le dieyreau et l'agneau se dissèquent de la même 
fiçon. 

De la connotssance du bon mouton. 

La mouton est ordinairement bon quand il a la cRalc 
fiolre I q'i'il est gras en dedans y le gigot «ourt, le nerf 
fin , qu'il est jeune et de bon acabit » laissez-le roor*. 
tifier le plus que tous poutez y sulTant la saison > dant 
te printems nous arons les gros moutons Flamands, 
les moutons de Rheims et de Beaurais » l'été , les 
plus czcelleos sont les moutons de pâture» l'automne 
et l'hirer est le tems du meilleur mouton , par la 
lacilité de le pouvoir transponer des meilleurs can« 
tonS| comme des AidenneSi de Rkeîms , de CabouC| 
df fieaurais , de Présalé , de Dieppe. 

De la dissection du veau, 

La loâge : vous covpez le filet pu petites tfâneliet 
en travers pour lerrir ; ensuite tous coupez le rognon 
par petits morceaux pour le présentes à ceux qui 
l'aiment \ dessous Je rognon , dans l'intérieur de la 
longe I se trouve un petit filet très*dclicar. 

Le casi se coupe par petits ftiorceauz avec ses petits 
«s ( il se coupe facilement en appuyant le couteau des* 
sus, parce que les jointures en sont marquées. 

Du cuisstau : dani le ctdsseau, quand il est rôti » 
il n'y a que les ncnx de tendres ^ celle de dessous est 
la plus estimée. 

La poitrine , après avoir découvert les tenijons 
d'ihie peau charnue qui les coayre , vous coupez la 
poitrine en travers pour en séparer les côtes d'avec 
les tendons, c'est ce que vous ferezaisément en prtiMQt 
l'endroit du côté du tcnddn où le couteau nç résiste 
pas 9 et ensuite coupez par petits morceaux. 
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le cairi se coupe par côtelettes , en prenant biea 
k joint; ou en filet , comme la longe* 
L'cpiule : ta desseas de répaule | lur Ta gauche, se ttonve 
nne petite noix enreloppée de graisse » que rotts serres 
^ùoti pour le morceau le ^ut délicat : le reste de 
l'^aule f dessus et dessous , se coupe par tranches. 

I^ tête de reau : les moiccaux les pl«s estimét 
>ont Its yeux , aprèis les oreilles i la cer?elfe se sert 
â ctuz qui l'aiment , ensuite tous coupex U languç 
par fflorceaux : rots arez encore les bajoues , Us os, 
•t TOUS trourex de la riande après. 

le chevreuil et daim se servent et se coupent comme 
le Teaa. 

De la cohnoissnnce du veau. 

Les mellleirs sont ceux de Caen , de, Fontoîse , do 
Muca et de Monttr^is : pour que le veau soit bon , 21 
w qu'il ût deux mois \ plus petit 3 n'a ni suc ni sareur % 
j«w6rt, il est sujet à être dur, et n*csc poîat si délicat)^ 
u ait le choisir blanc et gtas : les veaux de lait qui' 
l^eQBcntdes environs de Paris ^ quotquef pins forts , sont 
Vp^qosud ils ne sont point fatiguls. H y a des Teame 
qw st conompeat proraptement , d'autres sans être cor- 
^fflpm ont un maurtis goôi ; cela provient de et que 
«nsici^randcs chalears, on les ez^se au soleil, âpres 
9u 00 leur a donné i boire du lait, et comme Ton tue 
|"^ïe champ le Tcau cjue l*on acheté , la viande prend 
« pttatais goût du lait qui s'est aigri. 

De la dissection du cochon» 
^.It bure qui se sen pour entremets froid , commeoce 
^^e servir en coupant du c;6té des oreilles jusqu'au* 
^)ofte$i le chignon se sert aptes par petites tranches 

l< carré, le filet, Tédiitiée se courent par petites 
*^cies minces et en* travers. 

Le jaûjbon se coupe par petites tranches en travers i 
^ODjoars du gras et du maigre. 

l'estogUcitc coupe et se sert'comme le cçchoo^ 

^^Uissection du marcassin et du cachands lait. 

« otf section st fait de txiêmc > après qu'il est servi su^ 
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^blc , vous commcncex par couper la tcrc , les deux 
ar.luJs, et sép.r« la tête ^n <1<^*"^ > ,f "^"^î^ 7°^' 
Lupex rcpaulc gauche , la cuisse gauche , Wpaule droite 
et la ciiissc dtoile . vous levez après la peau pour la 
servir toute crc/quamc; les jambes , les cotes, les mor- 
ceaux près du cou sont des endroits très- délicats ,. 1 épine 
éM dos se coupe en deux , le côté des côtes qui y reste 
atcaché se sert par petits morceaux. 

I^e la diissciion de la volaille et gibier, ^ 

tes principales parties de la volaille sont le cou^ 
Ses deux aVUs » les deux cuisses , l'estomac , le crou- 
P'on , la carcasse î les morceaux les plus honnêtes à 
présenter sont les ailes , et après les blancs , pour la 
Tolaîlîc rôtie ; celle qui est bouillie ^ les cuisses sont 
les morceaux les plus honnêtes à présenter. 

La dissection se fait en prenant Taile de la main gauche 
ou avec une Eoutchette : vous prenex de la main droite 
le couteau pour couper la jointure de Taile , et achevez 
de la mairi gaotbc , en tirant l'aile qui cède aisément 
si vûustcncx ferme la pièce de volaille avec votre four- 
chette V ensuite vous levex du même côté la cuisse , en 
donnant un eoup de couteau dans les nerfs de la join- 
ture j et vous la tirez de la mêmtî façon avec la main ^Mr 
che : îa même opération se pratique pour l'autre coté» 
vous coupez ensuite l'estomac, la carcasse et le croupion 
en deux ; c*est auisî que vous disséquez poulets, poular- 
desj faitans, perdrix et bécasses i les morceaux les plus 
délicats du f;iis^n , sont les blancs de l'estomac et l«^ 
cui&sea ; de U bécasse , la cuisse est la plus estimée. 

Le pigeon , quand il est gros , se peut couper comme 
la viande blanche \ quatid il est moyen , il se coupe en 
deux par le dos , en faisant tenir le croupion avec les 
deux caisses , ou en deux morceaux en travers. 
^ L'oiseau de rivière et le canard se coupent sur l'csto- 
raDc par aiguillettes ^ que vons ofFree pcurle plusdcli- 
^^^^t , ensuwcvous levez les ailes, les cuisses et la circassc. 
^^tiT ^^Pf ''^l^^^ » l« plus eftimé ea le filet : vous com- 
"icnceit à le fendredepuisle cou en descendant le long 
^"^ ^piue du dos • après qu'il est levé , vous le coupe» 
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pat morceaux en travers pour lé servir 5 les petits filets 
àc dedatis sont excellens : le reste se coupe àla voIoïKc. 
Les le^reaux se coupent et se servent de k mq»e 
façon que les lapereaux, . 

■ I I ■ 1 , ; 

CHAPITRE III. 
J?u bauf, 

iliN expliquant les principales parties du bœuf, je. 
n'entrerai point dans le détail de ce que nous appelons 
basse boucherie : cette viande n'est d'usage que dans ic 
bas peuple j raccommodage chez eux est force sel , 
poivre , vinaigre , ml , échalotte , pour en relever 
le goût insipîae. 

Voici ce qui est d'usage chez les bourgeois et genî 
qui tiennent bonne table : la cervelle , la langue , le 
palais ,. les rognons , la graisse , la queue ; dans la cuisse 
nous avons la culote , la tranche , la pièce ronde , le 
giste â la noix , le cimier , la moelle ; après la cuisse 
sont l'aloyau^ les charbonnées , les flanchets et les en— 
irccôtes, la poitrine , les tendons de po;trinç^ les pal- 
lerons et le gros bout. 

De la langue de h/xuf. 

Elle se met cuire â la braise ^ qui se fait avec sel , 
p(«?re , un bouquet garni de persil , ciboule , thym , 
laurier, basilic , clous de girofle , oignons , racines, di» 
bouillon , que ce qu'il faut pour mouiller h viande % . 
iaites cuire à très-pedt feu » quand elle est cuite y ôtez la 
peau , et la piquez de périt lard , faitcs*la cuire après à la . 
broche^ servez dessous une sauce comme celle de mou- 
ton > en y ajoutant un filet de vinaigre i vous trouvere:i} . 
la sauce au Chapitre XV , p. 181. 

Vous la mettez encore au miroton, quand elle e.se 
caite a la braise comme ci-devant ; ôtez la peau , cou*, 
pczla en tranches , arrangez-la sur le plat que vous de* 
vcz servir : fkites-la bouillir doueçment dans une sauce ; 
comme celle que je viens de dire, et la servez i coorcç 
»uce. 
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Langue de bceufen paupieftes. 

Ottz le xornec a une langue de bœuf , et la faîtes 
blaachîr un demi-quart d'heure à Pcaukouîllame» met* 
tc2-la entmte cuire dans la marmite à la pièce de bœuf, 
jusqu'à ce que la peau se puisse enlever, elle ne gâtera 
pas votre bouillon > ôtexen la peauei la mettez refroi- 
dir y après vous la coupez en tranches minces dans toute 
sa largeur et longueur ^ couvrez chaque morceau avec 
de la farce de godiveau, on autre farce de viande , de 
l'cpaissenr <f un petit écu , passez un couteau trempé dans 
l'œuf suf la farce , roulez-les ensuite et les embrorke:» 
dans un hatelet , après avoir mis à chacune une petite 
barde de lard , faites->les cuire à la broche \ quand elles 
seront presque cuites ,, jetez de la mie de pain sur les 
bardes, faites prendre une couleur dorée à feu clair, et 
vous les servirez avec une sauce piquante dessous , que 
vous trouverez la première â Tanicle des sauces. 

Langue de hauftn gratin. 
Prenez une langue de bccuf et la faîtes cuire dans ta 
marmite après l'aToir fait blanchir \ quand elle sera ctiite, 
otez- en la peau et la mettez refroidir ; coupez - la en 
tranches , hacher du persil , ciboule , cinq ou six feoilles 
d'estragon , trois échalotes ^ câpres et un anchois ', pre- 
nez une demi -poignée de mie de pain, que vous mêlez 
avec gros comme la moitié d*an ccuf de beurre , et une 
partie de ce que vous avez haché , pour mettre le tout 
ensemble dans le fond du fdat , arrangez la mcûtié d» 
la langue desisus, assaisonnez de sel, gros poivre, et 
le restant de vos petites herbes dessus , arrangez une 
seconde couche du restant de H langue , sel , gros poivre 
par dessus ; mouillez avec trois ou quatre cuillerées de 
bouillon et un demi-' verre de vin » faites bouillir jus- 
qu'à ce qu'il se fasse un gratin dans le fond du plat » 
en servant vous y mettrez un peu de bouillon , seule- 
ment pour que cela murque uiie petite sauce. 

Langut de bœuf à la peniVadc. 
Faites-la blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante 5 
ensuite vous la lardez avec de gros lard , et la n^ettez 
cuire dans la marmite i la pièce de bœuf} quand elle 
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est etikc vous ôccz la peau et la fendez un f en plui 
ifc moitié ci^ins sa ionguecr ^ pour l'ou?rir en deux sant 
Ja séparer ; serrez^la arec du bouillon) lel ^ gros poWrey 
un ûlct de vinaigre , si vous vouiez j et perûi haché. 
Langue Ât hauftn bre{otk » tt autres façons» 

Faiccs-Ia cuire à un peu plus de moitié dans de l'eaft , 
ôtez ensuite la peau et la coupez en filets minces ^c}ue 
vous arrangez datis une casserole avec petfil , ciboule^ 
champignons , le tout haché très-fin , sel , gros poivre ^ 
huile fine ; faites-la cuire à très-petit feu > quand cUf 
commencera à bouillir^ mctcez-y un verre de vin blanc i 
quand elle eflcuite |dégraûssez-la, et mettez un peu de 
coulis , et en servant , si elle n*eû pointassez piquante ^ 
vous/ mettrez un jus de citron. La UngueL se met encore 
avec un ragoût de concombres et £vcrs ancres légumes ,, 
et plusieurs sauces différentes ; comme ravigote , petite 
sauce : on hcs sert pour entremets froids , quapd eUêf 
sont fourrées , salées , fumées et séchées. 

Cervelle de boeuf Je plusieurs façons. 

Elle se fait cuire à la braise , faite avec vîn Uand^' 
sel I poivre , un bouquet garni i quand elle eft cuite ^ 
vous la retirez de ta braise, et la servez avec une petite 
tasce appétissaate, que vous trouverez au chapitre XY^ 
ou avec un ragoût de petits oignons et de racines. 

Elle se s?rt encore frite , pour lors ilfaur la mariner 
avec sel , poivre , vinaigre , un morceau de beurre , ma- 
nié de farine , ail , perfil , cibouler, thym , laurier , ba- 
fille y faites-la frire après l'avoir égoutée et farinée » 
scrv<z-la garnie de persil frit. 

, Falais de hoeufen menus droits et autres façons. 
Il £aut dabordie bien nettoyer et le faire cuire dans 
Teau^vous Tépluchez ensuite de ses peaux et le coupez 
par filets i passez de loignon sur le feu avec un morceau 
de beurre \ ouand il ell a moitié cuit , mettez-y les 
palais et mouillez votre ragoût avec de bon bouillon y 
un peu de coulis , un bouquet garni assaisonné de bon 
goût y quand il cft bien dégraissé , et la sauce asse% 
réduite \ aettez-y un peu de moutarde en servant. 
Vous poavez encore les servir entiers sur le gril ^ en 
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les fusant mariner avec huîlc fine, sel, gros poîvte ; 
rci-sii , ciboule , champignons , une pointe d'ail , le tout 
iâché 5 trempex-lcs bien dans la marinade , et les panez 
avec de la mie de pain , faites-les griller et servez, des- 
sous une saucé* claire et piquante , ou sans sauce. 
Palais de boeuf mariné, 
Prcnex des palais de bœuf cuits à Tcau , aprts les 
avoir épluchés , vous les coui)ez de la longueur et lar- 
geur du doigt -, faites-les mariner avec sel, poivre, une 
gousse d'ail , du vinaigre , un peu de bouillon , un 
petit morceau de beurre muni de ^arine , une feuille de 
laurier , trois clous de girofle , f xçs tiédir la marinade 
et nbiettez dedans les palais c* . bceuf pendant deux ou 
trois heures j retirex-les enr î^cc pour les faire égouier , 
essuyez-les et les farinez, ;aîtes-les frire et servez avec 
du perfil frit. 

allumettes de palais de boeuf. 
Prenez deux palais de bœuf cuits à Teau 5 après les 
avoir épluchés , coupez-les comme des allumettes, et 
les faites mariner avec du citron , un peu de sel, pcifil 
en branche , ciboule entière j quand ils ont pris goût , 
mettez-les égouter et les trempes dans une pâte faire 
<ïç cette façon : mettez dans une casserole deux bonnes 
poignées de farine , une cuillerée d'huile fine , iin peu 
fle sel fan , et délayez petit à petit avec de la bicrrc , 
jusqu a ce que votre pâte ait la confistancc d'une crème 
double trcrmpcz dedans vos palais de bœuf, et les 
raitcs tnre de belle couleur i servez le plus chaud que 
vous pourrez. 
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Croquettes de palais de boeuf. 



les VrT''^''"''*^^^'*'^ '^^ boeuf fWts a Heau , épluchez- 
lenr \ILV '^^"P^^. «H dcux tout en ttavers dans toute 
demi k^^!'^'''' > faircs-lcur prendre du goût pendant une . 
du™ ouîn^ '''" ^^" ^^^^"^ '«■^^<=^^« ^"^ "" P«î^ f^" ^vec 
thym iw • "u"" S'"''""^ ^'^^^ ^^« <=!<>«» de girofle , 
iout^r^er^^ > ^^^ • poivre , ensuite me^ttez leJ 

*^«la farce f . ^^ » mettez dessus chaque morceau , 
Paîsseur A* ^i^nde , assaisonnée de bon ffoûr , de l'é- 
• ^'^ petit écuî roulez les palais de bœuf pour 
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lûs tteàiper ensuite dans une pàce faite avec ic la &• 
rinc délayée avec une cuillerée d'huile et un demi* 
secicr de vin blanc , du sel fin. Il faut que la pâce file 
en la versant de la cuillère » saas être trop claire » 
faites-les frire , servez garnis de perfil frit. 
Gras 'double à la Bourgeoise. 

Prenez ifk graS'double cuit â Teau , après ra?oîc . 
bien nétoyé, coupex-le de la grandeur de quatre doigts 
et le faîtes mariner avec sel , poivre , perfil , ciboule, 
une pointe d'ail , le tout haché > un peu de graisse da 
derrière du pot , ou du beurre frais tondu î faites tenir ' 
tont Tassaisonnement au gras-double pann^ de mie de 
pain , et le faites griller : servez avec une sauce an 
vinaigre. 

Gras^douhle à la. sauce Roberu 
Coupez de l'oignon en ^és^que vous passez sur le fe« ^ 
avec un peu de beurre i quand il eft. à moitié cuit ^ . 
mettez-y du gras-double cuit à l'eau et coupé en carré, 
assaisonné de sel , poivre , un filet de vinaigre , un pçu 
de bouillon ; laissez bouillir une demi-heure : eh ser- 
vant meticz-y un peu de moutarde. • 

Terrine à îd* pay'sane. . i. . 

Prenez de la tranche dé baîuf que vous coupez en 
petites tranches , avec du petit lard maigre ,:pèrfil , \ 
ciboules hachées, fines épîces , une feuille de laurier : ' 
prenez une terrine, faites un lit de bœuf, un iîc de * 
petit lard , un peu d'assaisonnement , et à la fin une ' 
cuillerée d'eau de vie et deux cuillerées d'eau : faites 
cuire sur de la cendre chaude comme du bcrnf à la 
mode , après avoir bien bouché la terrine j quand il " 
eft cuit 9 dégtaissez si vous le jugez à propos ^ et ser- 
vez dans la terrine. 

La terrine à là touenne se fiait de la même façoA ; 
à cette différence i^h'à la place do petit lard ^ vous pre»a 
nez de là couenne Me lard le plus nouveau y qui ne it 
sente rien , que vous' nettoyez ,' dégraissez , et vous' ej!»!! 
scrvezde même. 

Rognons de boeuf à la Bourgeoise,' 
Coupez-le par filets minces, faites-le passer sûr fc,. 
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««1CKC2 un filet de Vma.gic , "**f ,*--*rnU<e 

laissez plus bouiHît, crainte ^î»^ ^^/^'"l^'^'T 
Vous scrrcx encore le rognon de ^«"^^«^ .*. ^^^ 
raîsc , avec ubc «auce piquante ott wt sauce à 1* 

Usage de la graisse & bœuf. 
. Ha graisse sert a faîr« toutes sortes ^^^/^'^"f^J^ *^ * 
Ourrîfdcs braises et cuire des cardons d Espagne, 
<ya^ae de bcsvf en ha uc kepot ^ et autres façon si 
ï^ur faire un hauchepot de queue de boemf , vous la 
oupcx par morceaux , faîtcs-la blanchir et cuire^^r^^ 
c bon bouillon, un bouqaec garni, peu de fcl \ il taui 
înq heures 4e cuiffon. A la moitié de la cuiflon, vous 




our qu'il ne rcftc point de graiiTe ,'arrangcx ensuite 
es légumes avec la viande <lans une terrine propre a 
ervir fur table : dégrailTez la fâuce où a cuit la viande, 
nettez-y un peu de coulis , et faites réduire fur le feu , 
î Jia fauce cft trop longue: prenez garde qu'il n*y Mt 
Krint trop de fcl, paflczria au tamis , et fervcx deflûs la 
ri^ndc et légumes : vous poavcx encore fcrrir la queue 
le là même façon ^ en ne mettant qa*une forte de 
légumes à la fois. 

^ous pouvez aussi la fcrvir sans légames , et mettre 
1 la place différences fauc es > mais il faut toujours que 
la queue foie cuite a la braise que vous faites , comme 
celle de la langue de bœuf , page x<^. 

QueuB de bcÊuf en matelote^- 

.Ptenexuae queue de boeuf que vous coupex par mor- 
ceaux » et la faites binnelûr dans l'eau bouillante î re- 
tîti:z-la dans Peau fraîche , pour la mettre cuire a moi- 
tié dans du bouillon , sans aucun assaisonnement % 
lorsqu elle sera a moitié cuite ^ vous ferex un roux avec 
«n peu de beurre et une cuillerée de farine i, mouille» 
ce roux avec kbouiUon où tous avex fsdt cuire la qucjie 
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Je b€eaf , mectez-j les morceaux de quene ^ stct Une 
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez faits 
blancliîr auparavant pour leur ôtec la première peau i 
mettez-7 an deml-setier de vin blane , nn bonquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , nnefcmlle de laurier ^ 
nn pea de tkjm , du batilie , deux clous de girofle ^ sel ^ 
poivre , fiûtes cuire à petit feu jusqu' • ce que la queue 
et les oignons soient cuits ^ ayez soin de bien dégrais* 
ser , mettez dans la sauce un anchois haché , deux pin* 
cées de eapres entiers , dressez les morceaux de queue 
dc.bœu^ dans le milieu du plat , les oignons autour, 
et au dessus mettee-y sept ou huit morceaux de paia 
coupes , de ia^grosseur d'un petit éca , ^ue tous pas- 
serez an beuire ; étant prêt i servir , arrosez le tout 
avec la «aaee qui doit être courte» 

Queue de baufà la sainte Menehoulf, 

Coupez une queue de baeitfen trois moreeaax, vous 
la coupez d'abord par le milieu « et le gros bout vous 
le fendez en deux arec le couperet i ùltcs-h cuire 
dans I4 marmite â la pièce de bceof > quand elle est 
cuite , T03S la fiiettez refroidir , ensuite tqus la faites 
mariner pendant unç heure avec un peu d'huile ^ sel, 
gros poivre , persil , ciboule , deux échalotes , une 
pointe d'hall , le tout haché très^fin i faites tenir la ma. 
rinade après la queue , e» la panant de mie de pain , 
faites griller de belle couleur en 1 arrosant du restant 
de sa marinade pendant qu'elle est sar le feu. Servez 
sans sauce, 

Culote de haufde plusieurs façonu 

Lacalote est la pièce la plus estimée du bœuf; elle 
sert à faire d'excellens potages , et fait honneur sur 
nne table pour une pièce de milieu 1 elle se sert aa 
naturel sortant de la marmite ; ou quand elle est bien 
essuyée de sa graisse et bouillon , vous y pouvez mettre 
dessus une benne sauce faite avec du. coulis, persiU 
ciboule , anchois , câpres , une pomte d'ail , le tout 
haché et assaisonné de bon goût \ d'autres la servent 
encore garnie de petits pâtés : voilà les façons les plus 
communes , celles qui sont les plus recherchées et les 
moins praîiquics , sont celles <jiû suivent. 
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Culote à ta braise aux oignons d*Hollaniel 

Vous prenez une belle culote que vous désossez, 
fîcelcz-la et la faites cuire dans une bonne braise faîte 
avec une pinre de vin blanc , de bon bouillon , tranche 
de veau , barde de lard y un eros bouquet ^arni , sel , 

' poivre ; quand elle est cvXxt a moitié , vous y mettez 
environ trente oignons d'Hollande , ou à défaut vojas. 
prenez de gros oignons rouges s quand la pièce de bœur 
est cuite , retirez-la pour la bien essuyer de sa graisse, 
drèssez-^la dans le plat que vous devez servir , et les 
oignons autour , et servez dessus one bonne sauce de 
belle couleur-, en la faisant cuire Je ceaefitf^n ^ à la 
braise . vous la pouvez dî?etslfîer de difFérens ragoûts 

jiu de difiFérentes sauces , suivant le goûc du maître* .. 

CuloU de hçsufà îacardinaU. 

Désossez à forfait une culote de boeuf de dit a douze 
livres, coupez une livre de lard en lardons , que vous 
• maniez avec de fines épic?s et du sel fin, lardez-en 
par-tout fa pièce de bœuf sans toucher au dessus qui 
est couvert , ensuite vbns prenez un demi quarteron . 
de salpêtre pulvérisé; et cn.frot^^ez la; chair pour la 
rendre, route , mettez- là culotte iàtis une terrine avem 
une once de genièvre' un peu- concassé , "trois feuilles 
de laurier , un peu de thym et basîlic, uhe livre de sel i 
couvrez la terrine et y laissez la viande pendant huit 
joiirsv torsqu'elle a. pris stl , lavez-la avec de l'eau 
chaude , mettez quelque bai de de lard sur le dessus de 
la culote , du côté qu'elle est couverte de graisse , 
cnvelopcz la dans un tordion blanc et la ficelez, faiteS- 
la cuîie à petit feu pendant cinq heures avec tioîs 
chopines de vin rouge , une pinte d'eau , cjnq ou six 
oignons , deux gousses d'ail , quatre ou cinq cabotes , 
deux panais,; une feuille de laurier /basilic, thym, 
quatre ou ciûq clous de girofle , le quart d'utic mus- 
cade , persil , ciboule ; quand elle est cuite , vous 
l'ôtez du feu et la laissez refroidir dans sa cuisson 
jusqu'à ce qu'elle soit tout à fait froide : vous pouve* 
faire la même chose avec uç aloyau. 
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Culote de hauf à V Anglaise. 

5! you$ voulez ne . point prendre une ctiloce , tous 
poarez faire la même chose avec un endroit de bceuf 
de la grosseur que vous jugez à propos i prenez ce 
gue vous voulez et le ficelez, mettez-le dans une mar- 
mite proportionnée à sa grandeur , avec deux ou trois 
carotes » un panais , trois ou quatre oignons > un bou- 
quet de persil , ciboule , une gousse d*ail , trois clous 
de girofle , une feuille de laurier ^ thym , basilic » 
mouillez avec du bouillon ou de Peau , sel , poivre , 
faites cuire à petit feu et court-bouillon ; â moitié de 
Ja cuisson vous y mettrez de petits choux préparés de 
cette façon i prenez un gros chou , ôtez-icn les feuilles 
•les plus venesy et Le faites blanchir entier àTeau 
bouÛlante pendant une demi-hetue^ retirez-le àl'eaâ 
fraîche , et le pressez fort sans casser les feuilles \ en- 
levez les feuilles une à une , et mettez dans le dedans 
na peu de farce de godiveau ou d'autre farce de viande > 
mettez crois ou quatre feuilles , à mesure que vous y 
avez mis de la farce , Tune sur l'autre , pour en formel: 
de petits choux un peu plus gros qu'un ccuf» ficelez-les 
et les mettez cuire avec le bœuf» la cuisson faîte , 
égootez le tout et l'essuyez de s'a graisse , dressez le 
bœuf dans le plat, coupez chaque choux parla moitié , 
et les arrangez autour du bœuf, en mettant dehgrç ie 
côté coupé i pour la sauce vous prendrez un peu de .la 
cuisson que vous passez au tamis , dégraissez- la , et y 
menez un peu de coulis pour la lier j faites-la réduire 
sur le feu au point d'une sauce : servez sur la viande 
et les choux* 

Culote de hauf au four. ^ 

Prenez une culote de boeuf de la groçscur que vous 
logerez à propos , désossez- la si vous voulez , et la 
lardez avez de gros lard , assaisonnez de sel , fines épî- 
ccs , mettez-la dans un vaisseau juste à sa grandeur avec 
une chopine de vin blanc , couvrez avec un couvercle 
et bouchez les bords avec la pâte , faites cuire au fotir 
pendant cinq ou six heures , suivant sa grosseur y et la 
servirez avec sa sauce bien dégraissée ; vous faites 
cuire de ccttd façon un aloyau, ; 
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Culot e à la tfmiie aux oignons êi 

Vous prenez une belle caîotc que 

fîcckz-la et h falus cuire dans une bo 

avec une pinrc de vîn bhnc ^ de bon bc 

Lde veau , barde de lard , un gros bouo 

poivre î quand elle est cuïrc à moitié , 

environ crenïc oignons d*Holhnde , r 

Irjrcnex de gros oignons rouges j quand 

fèst cuicc , redrez'la pour la bien essuy 

adressez- la dans le plat c^uc vous devc 

lôïpiKîns autour , et serves dessus une 

Vile coiileuri en la fûiiant €uhtJ€< 

irn^c vous li pouvez diversifier de < 

tu de diftérçntes sauces, suWaiit le gr 

Culot t de basufà la cardl 

Désossez à forFiît une culot*? de b<r 
livres j coupc/ï une livre (fe Inrd en la 
manifx avec de fines épic"s et du i 
par-tout *3 pièce de bcCuf sr' ^ totK*" 
est couvert , en:îuj*n voit* v 

de ja|; être pu! 
, rendre roij:^ 
Cinc once ;f 
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Elle le mer encore en ballon , en fufnéc». ei pâté 
chaud et froid , â la brocliC| piquées de gtos lard ec 
ines herbes. 

• Usage de la tranche de bœuf* 

Elle sert à tirer da jus , à faire d'excellens potages ^* 
du bceuf à la royalcf , que vous lardez de gros lard ma* 
nié avec persil , ciboule , champignons , une pointe 
d'ail y hachés, sel, poivre» faites-les cuire â petit fea 
dan^ son jus : vous pouvez j ajouter plein une cuillère 
à bouche d'eau-dc»-vie quand il est cuit : servez-le 
froid : l'on s'en sert aussi â garnir des brûses. 

Saucisson de tranches de bauf. 

AjtXMti morceau dcl>ceof coupé large de la grandeur 
des aeuz mains , et épais de deux doigts^ coupez-le e« 
deux en le laissant dans sa même largeur, battez-le pour 
l'applatir encore , ensuite vous rafraîchissez les bords en 
les coupant un peu pour les rendre égaux, servez-vout 
de ces rognures pour, les hacher avec de la graisse de 
bœuf, persil, ciboylqi, champignons, deux échaloteaf, 
qiRlqiies feuilles de basilic , le tout haché très-fin , sel, 
gros poivre > liez cette farce de quatre jaunes d'oeofs 
et la mettez sur Les tranches de bceuf, que vous rofûle^ 
après en forme de sancisson » ficelez -les et les faites 
cuire dans ane casscrolle proportionnée â la grandeur^ 
avec on peu de bouillon , une verre de vin blanc , sely 
poivre , un oignon , poivré de deux clous de girofle , 
une carote , un panais, faites cuire à petit'feu > ensuite 
vous passez la cuisson au tamis et la dégraissez, faîtes-Ia 
léduire au point d'une sauce sacs être de haut goâr, 
servez-la sur les saucissons > tous pouvez encore les 
servir avec tel ragoût de légume que 'tous jugez à pro* 
DOS» si TOUS yoxûet les servir froids ponr entremets , 
faites réduire la sauce en la laissant bouillir avec les 
«aucissons jusqu'à ce quil ne reste presque rien de h 
graisse , laissez refroidir avec ce qui reste ^ et les servez 
«ur une serviette. 

Usage de la pièce rende. 

£Ue peat servir au m£int usage que la traxiciie; 
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, Usage du giste à la noix» 

^ IlseRauméme usage que là tranche de hopaf i T*jc« 
cWevaat tranche de bœof, 

triage de ta moelle de hetuf. 
Elle sert à faire des farces, des petits pâtés, des 
tourtes et crèmes à la moelle , à nourrir des catdoos 
Cl autres légumes* 

Aloyaux de plusieurs façonsz 
On le met comxiiunément , quand il est tendre , ciûic 
i la broche , et se sert dans son jus, ou si tous Toale:|i 
pour le mieux, vous levez te filet que vous coupez pai; 
tranches minces, mettez-le dans une casserole avec 
une sauce faîte av«c des câpres, anchois , champignons jf 
une pointe d'ail , le tout haché et pass^ avec un peu de 
bearre, et mouillé avec de bon coulis i quand vois ares 
dégraissé la sauce et assaisonné de bon goût , mettes 
le filet dedans avec Le jus de l'aloyau , &ires chaufFcf 
sans qu il bouille , et servez sur l'aloyau. 

Vous pouvez encore servir ce mime filet avec pla« 
sieurs légumes» comme cancombre, céleri, chicorée» 
cardes 3 il se sert aussi en fricandeau , à la braise « 
comme la culotc à la braise , qui est expliquée ci;* 
devant , mime sauce , même ragoût. 

Usage du trumeau tt des charbonnées. 
Les charbcinnées , quand elles sont ten^r^s , se peu« 
vent mettre sur le gril , avec ycrsil ,^iboule , champi- 
gnons , le tout haché, sel, poivre, huile fine et panée 
«Tcc de la mie de pain > pour le mieux 3 faites-les cuire 
À la braise » que vous faites comme pour la langue de 




faire du bouillon pour les personnes en santé. 
Chdlrhonnée dt bœuf en papillota* 
Prenez ane charbonnéeou côte de bccuf ; coupez pro* 
prcmenc et la mettez cuire â petit feu avec du bouillon 
ou une choplne d'eau , un peu de sel et du poivre ; 
qnand elle sera cuite , faites rédoirela sauce, qu'elle 
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Rattache toute après la côte, ensuite vous la mcttcn 
mariner avec de l'huile ou du beurre , persil , ciboule , 
échalotes , champignons , le tout haché très-fin , an péa 
de basilic en pou£e ) mettez la cote dans une feuille 
de papier blanc avec toute sa marinade , pliez le pa- 
pier comme une papillotç , graissez-la en dehors et 
la mcçcz sur le gril avec une Feuille de papier dessous 
aussi graissée , faites griller à petit feu des,deux côtés. 
Servez avec le papier. 

Usage de la poitrine Je hauf, 

La poitrine et le tendon de poitrine sotit les pièces 
les plus estimées , après la cujote , pour servir sur une 
table 5 elles se peuvent accommoder de la même façon 
que la^culote. Voyez ci-devant culote de bœuf, 
Baufen miroton» 

Prenez du boeuf de pmtrine cuit dans la marmite , si . 
vous en avez de la vieille , il sera aussi bon ; coupez-lc 
pat tranches fort minces , prenez le plat que vous de- 
vez servir , mettez dans le fond deux cuillerées de 
coulis» persil, ciboule» câpres, anchois, une petite 
pointe d'ail , le tdut haché très-fin ; sel , gros poivtc ; 
arrangez dessias vos morceaux de tranche^e bœuf , et 
les assaisonnez par dcssusr comme vous avez .fait . 
par dessous» couvrez votre plat, et le mettez bouillir 
doucement suc un fourneau pendant une demi-heure ^ 
et servez à copne sauce. 

Tendons de bœuf à V Allemande. 
Prenez (?eux ou trois livres de poitrine de boeuf ^ 
que vous coucez proprement en trois ou quatre mor-- 
ceàux égaux, faitcs-lcs blanchir un instant â Tcau bouil- 
lante > faites aussi blanchir un bon quart d'heure la 
moitié d'un gros chou , menez cuire la poitrîùe de 
bœuf avec lîn peu de bouillon, un boiiqoet de persil ^ 
ciboule , une gousse d*ail , deux clous de girofle ,'UOc 
feuille de laurier, un peu de thym , basîlfc > une heure 
après vous y tnettrez le chou coupe en trois morceaux 
bien pressé et ficelé , avec quatre gros oignons entiers , 
et lorsque le tout, sera presque cuit , vdus mettrez 
quatre saucisses , nin peu de sel et gros poivre s acbe- 
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ycz Je faîrc cuire , qu'il reste peu de sauco : mettez 
égoatcz la vîaitde et les légumes , essuvez-les de leurs 
graisses avec un linge , dressez le bœpf dans le milieu 
ânpJat , les choux et- les.oîgnons autour y les saucisses 
par- dessus , passez la sauce au tandis et la dégraissez. 
Servez sur le ragûûc 

Scpuf au four. 

Prenez ce cjue vous jugerez à piopos de tranche de 
bœuf que vous hachez avec le moitié moins de graisse de 
bœuf, ensuite mettes la viande dansiine casserole^veè, 
du lard maigre, coupez en petits àis^ persil , ciboule , 
champignons , deux échalotes , le tout bâché très-fin , 
sel , gros poivre , un poisson d'eau-de-vic , quatre jau- 
nes occufs > mêlez bien le tout ensemble , foncez une 
casserole ou une terrine de la grandeur de votre viande , 
avec des bardes de lard j mettez -y la viande dessus 
bien serrée , couvrez avec un couvercle et bouchez 
les bords avec de la finrine délayée avec un peu de 
lànaigre ^ m^nez cuire au four pendant trois ou quatre. 
heures > si vous le servent clûtud pour entrée , yous ôocrez 
les bardes de lard et dégraisserez la sauce j pour entrer 
nets y laissez' le refroidir dans sa cuisson./ 
Hackis de bauf. 

Harhez très-fin trois ou quatre oignons et les mettez 
dans une casserole avec un peu de beiirre , passez-les 
sur lêdieu jusqu'à ce qu'ils soient presque cuits , mettez- 
y une bonne pincée de farine que vous remuez j usqu*à ce 
qu'elle soit d'une couleur doré.e, mouillez avec du bouil- 
lon , un demi-verre de vin , sel , grospoivje , laissez 
bouillir jusqu'à ce que Toignon-soit cuit , et qu'il n'y ait 
plus de sauce , mettez -y du bœuf haché , faites le bouillir 
pour qu'il prenne goût avec l'oignon > en servait mettez? 
y une cuillerée de moutarde , ou vm filet de vinaigre* 

■ ' •* ^ ' " »■ ■ ■' ■ ■ " '■ ' " ' ' ' ; '■ ■ ' ' ' '' '' "^ 

CHAPITREIV, 
Du mouton'. 

1-1 s s parties du mouton qui sont le plus en visage 
4ans la cuisine , sont : 
Le gigot. Le filet* 
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Le carré. La langue. 

L'épr^e. - Lc« tognonu 

Le collet ou bouc sel* Les pieds, 
{neux. Lc^ rognons extérieurs tf* 

Les rocs de bi£ pelésianimelles. 

La poitrine. La queue* 

Rôt de biffdê mouton de plusieurs façons. 

Il se met e«ner à la broche , piqué de petit lard , 
tervi dans son )is pour pièce du milieu. // ^f met aussi 
à té, sainu Menehoult ; pour lors yous le faites cuire 
a la braise que vous faites comme celle d« la langue de 
bœuf y p. 19 i quand il est cuit tous le panez ^ et Isî 
faitcj prendre couleur au four , et serrez dessous ane 
bonne sauce : vous pouvez autst^ quand il est bien 
piqué , le faire cuire comme un fricandeau , et le glacer 
de miême. 

On le sert encore cuit â la brdse , et déguisé arec 
difiFéreos ragoûts de légumes , ou diffîtentes sauces. 
Cfgof de mwton à la Périgord. 

"Le gigot de mouton qui fait une partie du roc de bifl^ 
se prépare aussi de la même façon , et se diversifie da- 
vancage , comme à la Périgord > pour lors vous prenez des 
^cru^s que vous coupez en petits lardons , vous coupe% 
ausÂ du lard delà même façon , que vous rcmaez ensem« 
ble avec sel et fines épiccs, persil, ciboule , unçjMincc 
d*ail, le tout bâché; Lardez par- tour votre gigocdc vos 
crufiès et lard 5 enveloppez4c pendant deux jours dans 
du papier^ de façon qu'il ne prenne point l'air : faites- 
le Caire a petit feu dans une casserole , dans son jus, en* 
veloppé de tranches de veau et de lard s quand il est 
cuit, d^raissez la sauce où il a cuit, ajoutez-7 w^ 
cuillerée de coulis est serrez. 

^igot de mouton aux légumes glacés» 
Prenez un gigot mortifié que vous parez de sa graisse 
et du bout du manche > ficelez-le et le mettez dans une 
marmite avec bon bouillon , prenez la moitié d'un chou , 
une douzaine de racines que vous tournez en rond , six 
gros oignons , trois pieds de céleris, six nivcts , faites 
blanchir le tout ensemble un dcmi-quaxt d^heure , retirez- 
le ensuite dans l'eau fraîche , pressez le tq^itpour ^^H 
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Aé reste point d'eau , ficelez le chou et céleiti mettez 
roas ces légumes cake ayec le gîgots quand le tout esc 
cuxx , retirez le gigot et les légumef sur un plat, essayez 
la graisse qui reste après avec un linge blanc, dressez 
^^ gîgotsur le plat que vous devez servir, les légames 
auroor s vous prenez ensuite le bouilkn qui a servi i 
caire votre gigot , dégraissez-le et le passez ax tamis , 
faîtes-le réduire en £uz cuillerées ; c'est ce qui fait 
votre glace : metcez^la légèrement sur le ^got et les 
légumes pour les glacer également ; ensuite vous mettez 
mn coulis clair dans la casserole qoi a réduit la glace pour 
en détacher ce qui reste , passez cette sauce au tamis 
pour être plus claire , assaisonne z-la d'un bon goût^ ec 
servez sur les légumes sans toucher à la glace. 

Gigot de mouton à la persillade » 

Prenez un gigot mortifié qae tous parez et ficelez ; 
Faites-le cuire avecdubouilion, très-peu de sel j menez-jf 
on bouquet |;aiBi i quand le gfgot est cuit^ re<irez*le , 
et fàhcs réduire le bouillon aptes l'avoir dégraissé , jus«> 
qu'a ce qa^il s<Mt eu glace» remettez ensuite le gigot dans 
la même casserole pour qu'il prenne toute la substance 
de la viande , ayez soin de le f smuer , crainte qu'il ne s'atr 
.taciie ; quand il ne reste plus de sauce dans la casserole , 
dressez le gigot sur le plat qye vous devez servir , met- 
tez dans la casserole un coulis clair poeir dctacher ce qui 
reste : vous avez une bonne pincée de persil que vous 
feîtes blanchir un demi-quart d*hcure dans Teau bouil- 
lante , retirez-le àTcau Fraîche, pressez-le et le hachez 
très-fin ; mettez le persil dans votre sauce / et Tassai* 
sonsiez de bon goût > servez- la dessous le gigot. 

Gi^ot de mouton à la poiU» 

Prenez un gigot de mouton mortifié ^.coupez-le dans 
toute fa grandeur pat tranches , de répaisseut-dc deux 
d<Mgts i fStesquattf^ morceaux du gigot , lardez-les tocs 
^vec du lard a^S' isonné de persil , ciboule , champignon , 
une pointe d'aîl , le tout hache : sel , poivre ; foncez ijnc 
easserolede quclqties bardes de lard, ttanchcscPoignonSi 
.mettez-y \ct> morceaux de gigot dessus , couvrez bien la 
casserole ^ et faites cuire â très-petit feu dans j^on jus i 
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à la moîiîé de la cuisson , vous y mettrez un verre de. 
▼in Uanc j quami il sera cuit , vous dégraisserez la 
sauce , si vous avez du coulis , vous j en mectrcx un. 
irvircz à courte sauce. 
Gigot de mouton à là Génoise, 

Ayez un bon gigot de mouton mortifié, levez-en la 
peau sans la détacher du manche , lardez toute la chair 
avec du céleri à moitié cuit dans une braise ou du 
bouillon , des cornichons coupés en fçros lardons , 
quelques tranches d'esçragon blanchi , Jli brd, le tout 
assaisonné légèrement, cr quelques fi^^s d'anchois j 
remettez la peau par dessus , de façon qu'il n"y paroisse 
point y arrêtez-la arec de la ficelle , crainte (ja'cllc ne 
se retire en cuisant > fait !S cuire votre gigot à la broche 
comme à lordiiiaire , servez avec une sauce où vous 
mettrçz un peu d'échalote. 

Gigot de mouton à /Vtf«. 

Appropriez le manche d'un gîgot en coupant an peu 
le bout pour qu'il ne toit pas si long } lardez Li chair si 
YOH^ voulez avec du lard et quelques filets d anchois -, si 
TOUS le laissez sans le larder, vous mettrez un peu p!us 
de sel dans la cuisson j ficelez- le et le mettez dans une 
maripite juste à sa grandeur, avec une chopine -d'eau 
et' autant de bouillon > faites bouillir et écumer , ensuite 
vous 7 mettrez un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail-, trois échalotes, deux clous de gi- 
roâe 9 deux oignons^ une carote et un panais > quand' 
le gigot sera cuit , passez rn le bouillon dans un tamis 
et le dégraissez , mettez-le sur le feu pour le laisser 
réduire jusqu'à ce qu'il soit en glace comme un frican-. 
dean , mettez cette glace par dessus le gigot , après vous 
mettrez quelques cuillerées de bouillon dans la casserole 
pour détacher ce qui reste : si vous avez un peu de cou« 
lis, vous en mettrez à la place du bouillon > vous le ser« 
virez dessous le gigot après l'avoir passé au tamis. 

Gigot à P Anglaise. 
^ Coupez-en un peu le manche et la peau sur l'os i\x 
foint pour pouvoir plier le manche sans défigurer le - 
gîgot ^ lardez-le tout en travers avec du gros lard| ^ 
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fieekz le gigot et ie mettez dans une marmite juste à 
sa grandeur arec du bouillon , un bouquet de persil , 
ciboule , une benne gousse d'ail , trois clous de girofle , 
jinc feuille de laurier , tbym, basilic ^ sel , poivre ; lors- 
iqa'ii est cuit , mettez -ie égouter et l'essuyez de la 
graisse avec un linge , servez-le avec un sauce faite 
de cette façon : mettez dans une casterole un verre de 
bouillon , et presqu'antant de cpulis ^ des câpres , un 
anchois , un peu de persil , ciboule ^ uneéchalote, un 
jaune d'œuf dur , le tout haché très-fin , faites bouillir 
deux ou trois bouillons. Servez sur le gigot. 

Gigot aux choux fleurs. 
Faîtes-lc. cuire de la même façon que le précédent; 
après l'avoir dressé sur le plat que vous devez servir ^ 
Tous y mettrez tout au tour des choux-fleurs que vous 
avez fait blanchir un moment à l'eau bouillante , et 
les mettez après dans une autre eau bouillante» pour 
les faire cuire avec un morceau de beurre et de sel; 
lors(}'ails sont cuits et bien égoatés , vous les arrangez 
bien proprement autour du gigot , la fleur en haut s 
mettez par dessus une bonne sauce faite avec un coulis 
ordinaire , un morceau de beurre , sel , gros poivre ^ 
faites-la lier sur le feu > en servant vous j mettrez 
UD petit filet de vinaigre. 

Gigot aux choux^ficars glacés de parmesan. 

Vous faites cuîre le gigot et les chouxifleurs de k 

même façon que ci-dessus ,. à cette difFéreiice qu'il faut 

moins de sel > le tout étant cu!t , vous prenez le plat que 

vous devez servir^ mettez-y un peu de sauce de la même 

que ci-dessus, couvrez la sauce avec du parmesan râpé , 

arrosez«en tout le dessus avec le restant de là même 

sauce , et sur la sauce mettez-y du parmesan } mettez 

votre plat sur un fourneau doux , couvrez-le avec im 

couvercle de tourtière et du dessus jusqu'à ce qu'il 

soÎD d'une belle couleur dorée et courte sauce. Avant 

que de Servir , essuyez les bords du plat , et égoutez 

la graisse qui se trouve au-dessus de la sauce. 

Gi^ot aux cortichons* 

Mettez cuite un gigot de mouton dans une marmite 
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jutce à, sa gran^cor arec ua peu de bouîlloii •n it Teas i 
un paquet de pccsil^ ciboule, une eoosse d'ail » trois 
clous de gîrofte » thjm , laurier, basiuc , deuxoignon^^ 
'deux caroces , ua panais » sel , peine i .qaand il est coit, 
patsex la sauce au tamis et la dégraissez , faites-la réduire 
en glace , nettex-Ia pat-tout dessus le gigot, et servez 
dessous ua ragoût de cornichons qui se &t «n mettant 
des comickons coupés en deux ou trois môrceatiz, 
suivant leur prossaur , ratisse^»les un peu et les faites 
blanchir un instant à Teau bouillante pour leur ôter la 
force du nnaigre , et les mettez dans une sauce liée* 

Gigot a la régence* 
Giupez un gigot de mouton en travers., en trois ou 
quatre morceaux i lardez chaque morceau de gros lard 
assaisonné de sel » fines épiccs , fines herbes hachées.» 
faites-les caire de la même façon que le bœuf à la 
aoyale que vous trouverez à la pag. 58 > vous le servirez 
chaud pour entrée , ou bôîd pout entremets. 

CigoC i la royale. 
Faites cuire un gigot de mouton â la braise de la 
!même façon que celui aux choax*fleurs , et servirez 
dessus an ragoût mêlé de riz dç veaf!i| champignons^ 
petits œufi. Pour faire ce ragoût , vousfj^ites dégorger 
dans l'eau riede un riz dt veau , et le faites blanchir us 
demi-quart d'heure à Tean bouillante , retirez-le k Teaa 
ffaîche et le coupez en gros d4$ » après avoir oté le cor« 
aet^ mettcz-te dans une casserole avec dss champignons 
coupés de la même façon , passez-^Ies sur le feu avec do 
bouquet de persil | ciboule, deux cloasde girofle , une 
demi-gousse d'ail» eosaite vous 7 mettrez une pincée de 
farine : mouillez après moicié ;us et moitié bouillon. 
Faites cuire I trcrpcrit feu , assaisonnez de sel , gros 
poivre » la cuisson presque faîte ^ vous le dégraissez, et 
j mettez vos petits œuffs qie vous avez £uts blanchir 
aaparavant dans l'eau boiullante. Il faut les retirer à 
l'eau fraîche , pour ôter la perite peau qui se trouve 
dessus ; après qu'Us auront bouilli un dcmi-qujhd'keure 
dans le ragoût , ajoutez*/ un jus de citron ou un petic 
filet de vinaigre, serrez sur le gigot. Si vous avez du 
«oolis 4 mettre dansle ragoût , vous y mettcez moins 
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4e fiffûe et de jus i povr les petits œu& , comme Toa 
n'a fas toojows la commo^té d'en avoir, Ton peut ea 
faire de cette fiçon -f faites durcir deux œafk | prenez* 
en leir jaunes que tous mettrez dans un mortier arec 
une demi-pincéd de set , pilez*les et y ajoutez un Jaune 
£çttS cm i lorsqu^s sont bien m^lés ensemble ^ il fans 
les retirer pour les mettre sur «ne t^ble poudrée d'un 
pea de farines roule^-ies en fa^ou d'une petite saa- 
cisse f et les coupez en aès»p«uis morceaux égaux 1 
roulez chaijue morceau dans les creux de ros maint 
un peu farinées jpour les arrondir , et les menez à 
mesore sur une assiette s tous les menez dans de Tctu 
bouillante pour les faire cuire uo instant^ rctirez«les â 
Teau frdche « et les mettez égouter sur un tanùs araoc 
que de les mettre dans le ragoût. Ce tago&c tous sert 
à masquer plusieurs sones de riundes en encrées , et 
quand il est seul, on le sert pour ennçmett, 

Cigot À la Maillyl 
Il se fait en désossant le gigot ^ à la réserve du man- 
ebe , ensuite vous faites des trous pat tout le dedans sans 
percer la peau , pour j imenrc un salpicon bit de ottte 
fa^on : coupez du lard , un peu de jambon , des cham'* 
pignons ^ des coraicbons , lé tout coupé en dés , assài« 
sanncz de sel, fines épice9 istélées, persU^ ciboule 
kacbésy thjm^ laurier ^ basilic en poudre i maniez le 
tout ensemble , et le faites entrer par tout dans le 
gigot ; ensuite tous le ficelez et le mettez dans «ne 
casserole avec un rerre de bouillon et autant de rin 
blanc j un olenon ^ une carote , un panais 1 faitcs-Ie 
cuire à petit reu ^ bien étooSe > lorsqu'il est cui: tous 
dégraissez la sauce et la passez au tamis , faites-ia r^ 
duire sur le feu , si elle est trop longue , ajoutez*j ^n 
peu de coulis pour la lier. Servez sur le gigot. 

Gigota là SuUane, 
Vous faites un peu de farce avec gros comme un ctuf 
de rouelle de veau ^ une fois autant de graisse de boeuf 
que vous hachez ensemble : ajoutez -y persil , ciboule 
hachés ^ un jaune d'oeuf cru , une cuillerée d'eau*de-vie , 
sel, f pivre \ faites des trous dans tout le dessus du gigot 
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pour y faire entrer cette farce , faites* le cuire à la bfôcbt 
enveloppé de papier} lorsqu'il est cuit vous le serrez 
"avec une sauce faite de cette façon > mettez dans une cas- 
serole un demi-^setier de vin blanc , autant de boa 
bouillon , persil, ciboule , une dcnû-feuillc de laurier î 
thjm , basilic , une gousse d'àil> deux cloiis de giroflei 
une carote y la moitié d'un panais , sel , gros ppine î 
faites bouillir pendant une heure â petit feu , que la saa» 
ce soit réduite à moitié» passez-la autamis, mettcz-y àprci 
un œuf dur haché » et une pincée de persil blanclu^.ha-: 
ché très-fin , gros comme une noix de beurre manié de 
farine^ faîtes lier sur le feu , et servez sur le gigot. 

Gigot paAaché, 
Lardez-le p»-tout avec quelques cornichons, du jam- 
bon et du lard , le tout coupé en lardons > ficelez-ie et 
le mettez dans une marmite juste a sa grandeur avc^ un 
demi-setier de bouillon , un verre de vin blanc , une 
tranche de jambon, un bouquet de persil , ciboule, trois 
clous de girofle , une gousse d'ail , thym, laurier, basilic- 
faites cuure à petit feu pendant»trois ou quatre heureSK» 
ensuite yous passez une partie de sa sauce au tamis» dé- 

fraîssez-la et y mettez trois jaunes d'oeufs durs hachés, 
es câpres, anchois, persil blanchi } ajoutez-y la tranche 
du jambon qui a cuit avec le gigot i hachez le tout très- 
fin , mettez-y un petit morceau de beurce manié 'de fa- 
rine , faites lier la saucé sur le feu, et servez sur le gigof» 

Du carré de mouton. 
Il se sert sur le gril , coupé en côtelettes j vous les 
trempez dans du beurre frais fondu , sd , poivre , , 
persil , ciboule , champignons , le tout haché ; panez 
les côtelettes de mie de pain, faites-les cuire sur ic 
gril : pendant qu*elles cuisent jatrosez4es avec un peu 
de beurre , elles ne seront pas si sèches : quand elles 
seront cuites, vous les servirez à sec. 

Carré demouton en terrine à V Anglaise , aux lentilles. 

Il faut le couper en côtelettes , faites-les cuîre avec 

de bon bouillon , très-peu de sel , un bouquet garni î 

faites aussi cuire un litron de lentilles â là reine avec du 

bouillon ; 
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bouillon ; quand elles fonr cuites , paflez-les en purée » 
et mettez cette purée de leittîlles avec des côcelectcs de 
inoutoQ cuites & leurs aiTai&iuiemeiis > fi le coulis fis : 
troore trop clair ^faites-le réduire fur le feu : yoBt-.*^ 
prenez a^ès nue terrioe propre à ferw fur table , ^Bc 
qui fdoiÏTe le feu i vous mettez les côtelettes dedans ^r 
avec la moitié du coulis & couvrez avec 4e la mie de 
paÎB grillé^d'un côté ; mettez enftitte votre tenine danft 
iefoiH: , qu'elle bouille pendant une beiurje : quand vouil 
êtes prêt à fervir , mettez dedans Je u£tc du cjuolis* 

Carré de mouton au fcrfL 
Coupes psoprenientuo carcé^e mouton, enlevant tel 
peaux qui fe trouvciut fur les filets > piquez tout le carré 
avec du perfil en branche etbipo verd s faites^le cuire 
à la broche » lorfque le per(il eft bien fec , vous avez di^ 
iain-doux. chaud é^ Tarrofez avec % vous continuez de 
rairofer de tems en tems, jufqu'â ce que le carré foif 
cuit \ mettez un peu de jus dans une caflcrole avec quel* 
ques échalotes hacl^ées, fel, ^cosfoivic Faijtes chaufG^r^, 
iîc renr^;^ de&ms J^çan^. ^^ . 

Cirré'de'moiaêaàUConii» 
Apprppi^ez vb carré de moution en Icvanrles peacttr 
qui fc trouvent fiir 1^ filet , prenez un quarteron de petic 
lard bien cnxxtUuéé > deux anchois lavés i coupez -Içs 
eo lardons Se les maniez avec un peu de gros poivre ^'; 
deux échalotes , perfil , ciboule hachés , une demi-fettlle, 
de laurier , trois ou quatre feuilles de bafilic hachées 
comme eti poudre .^ tf ois ou quatre feuilles d^eftràgoii.; 
auâi hachées » lardez tout le filet avec k lard & le» 
anchois i mettez le carré avec toutes ces fines herbes 
,daus une catTerele • moailleT: avec un verre de vin blana[ 
.& autant de bouillon, faites cuire à petit feu i iorfqtt*!! 
<ft cuit , dégraiilez la fauce & y mettez gros commoi ^ 
u.ie açnx dç beurre manié avec une pincée de farine^, ^ 
faites lier, la fauçc fut le feu, fie la fervcz futlft,' 
carré, 

^arrl etigfgotJe mouton aux fioncomJhresl 
Kftx un tûtté 'Ûi fâoucoa mortifié , que vous pareIK: 
frbpfemcût^' c'elNidice, de lever la jpcau & lesncéi^ 

C 
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<juî fe trouvent far le filet , & coupez les os qui font av 
bas des totes» piquez le deiTus du filet avec du lard fin ; 
TOUS poavcz auiTi le meure à la broche fans être piqué ^ 
msus la faç^ en eft plm tqmmune i iprenez deux ou 
crois conconibres ^e vous.pelez, vaidcz ft les coupez 
en dés I faites les mariner pendant deux heures avec une 
fctîte cmlletée de vinaigre Su un. peu '4s M, enfuite 
.vous les pteâiezavec nos mains bien lavées pour en faire 
£>rtir toute Teau , & les mettez à mefure dans une calTc- 
€ole avecunmorceaade beurre, une tranche de jambon» 
padez-les fir le fqu en les retournant Tçuvent avec une 
cuillère, jufqu'à ce qu'ils commencent â fe colorer, 
Jqvie vous y mettez mie pincée dé ïarine , & l€s îr^îllez 
moitié jus & moitié bouillon. Si^vous n'avc*zf pt>int de 
jus I vous les eoloterez davantage en les pn^ant } faites- 
les cuire à petit feu , & les dcgraiflte quand kWes font 
cultes; ajoatez-7 un peu de coulis pour le$ lier, & fi 
yons n'avez point de coulis > vous j mettez un peu plus 
(de farine avant que de les mouiller : votre ragoût étant 
fini y vous le fervcz défions le carré de mouron : fi vous 
▼oulez fervir un ragoût de filets de lAonton aux <concôm« 
lares, vous cOBjpeZ' les cofeoomhcfis en tranches bien 
snioces , H.lts faites mariner & cm|:e,fic la mêm^ f^çon 
iqne «i'defihs i le ragoût ^nt fini dç j>on j^oût, , vous 
prenez du gigot yde mouton cuit à la btochç , qiie Pona 
4efiervî de la table, coupez- le en filçts très -minces , 
snetcez-le chaufier dans le ragoût fans, lé faire bouillir > 
.vous faites la même chofe avec les reftes d'un carré Sç 
^uae épaule de mouton , & même toutes fortes de 
Riandcs qui ont été cuites à, la broche, > 

€arri de mouton en crépine. 
Coupez en tranches environ due ou quinze Oîgnons,' 
faivant qu'ils foia gros j paficz-lcs fur le feu arec un 
morceaa de beurre , en les remuant fouvent avec une 
jcmllere , jufqu'à ce qu'ils foient caitf à fdrfait > coupex 
un carré de mouton en côtelettes , «c les faites cuire à 
^ctit feu avec du bouillo»^ un peu de fcl , & du gr<* 
poivre ; lorfqu* elles font cuires , faîtes réduire, la faucc 
fafqu'i ce qu'elle s'attacha towe ^près iescôtelctrcs, & 
i^s^cdrcz fur un plat î égoutçz la p^iS^ g«i.4ft 4»os la 
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eafierofe , &: mettez dans la naéme cafl^role OQ Jenû^. 
yçnc de bouillon pour en détacher ce qui tient aprèî : 
pafîcx cett"? petite ftuce dtns un lamîs pour les tticttlre 
avec ks oignwns 6c trois jaunes d'oeufs î faitcs*lc$ lîclî 
fur le teu fans boailiir, de crainte qu'ils ne tournent t 
▼ous prenez de la crépine que vous avez tnife dans rèàn>* 
ptcflez-h bien pour la couper en autant de morceaux! 
cjne vous avez de côtelettes} naettcz fut chaque mdr- 
ceau de crépine une côtcleitc avec l'oignon tout autout 
de la côtclctic > enveloppez le tout avec de la crépine 
& foudcz-cn tous les bords avec de l'œuf battu , 6t le» 
trempez enfuitc par-tout dans l'œuf battu pour les pa- 
- ncr de mie de pain 5 arrangez-les fur un plat qui aiflc 
au feu, arrosez tout le deRus avec de bonne gcaîdeion 
de l'huile d'olive , mettez-les au four ou de^ns to 
couvercle de tourtierci/ufqa'â ce qu'elles aient pm une 
belle couleur dorée , que vous les retirez fur un linge 
pour les égouter de leur graiiTe ; fetvez avee nne^ tt\ e» 
de cette feçon. Mettez dans une caflerole ttn demt- 
verre de vin blanc , autant de bouillon , un peu de jus p 
fcl , gros poivre , faites-là bouillir et réduire a moitié j; 
fervez deàous les côtelettes, .. ■ <• 

CôteUiees de noutoriàla poète: ., ^ 
Ayez on carré de mouton mortifié , coi^Z'^e fA 
côtes , 8c les mettez dans «ne cailèrole avec un inotceliCs 
de bon beurre } paffcz-lçj fur uii petit feu*. en l'es te^ 
^ tournant de tems en tems,]ufqu'â ce qu'elles (oient to'dt^ 
"à-fait cuites , reiirez-les de la caflerole pour les é^outei 
de leur graifle ; vous laiiTerez environ ujbc demi-cuiU 
lerée à bouche de graifle dans la même caiTdrole êc j 
-mettez, avec un verre de bouillon, de l'échalote faa^ée^ 
fel , gros poivre ; faites bouillir poui détacher ^âsi qdl 
dent après la eafferole , enfuite vous y mcttcï ktei^ 
teiettes avec trois jaunes d'œafs i faites lier furléieai 
fans bouillir > en fcrvant mcttcz-y un peu-d^niùfcad^ 
avec un filet de vinaigre. 

Côtelettes de mouton au gràtirti ' 
Coupez on mouton en côtelettes ,' mcttez4e$ dans 
une caftroie avec un peu de lard fondu ou du beurre , 
pcrfil , cibpule ^ de ux échalotes , le tout hajchç ,, palTéz» 
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les fut le feu et les mouillez avec du bouillon , afl^i-^ 
fonnè de fel , gros poivre , faites-les cuire à petit feu y 
lorfqi|'elle< font cuites , dégraillezla Tauce & y mettez 
fm peu de coulisi pour la lier , prenez le pUt que vous 
devez feivic , & mettez-y par-tout dans Je fond, de Te-, 
(aifliiur d'an petit écU|Un petit gratin fait de cette façon : 
prêtiez une poignée de mie de pain paffê à la pafToire^qae 
TOUS mêlez avec gros comme la moitié d'un œuf de 
Von beurre^trois jaunes d'auf, un peu de perfil , ciboule 
bâchés très-fin , peu de (el » mettez votre plat fur de la 
cendre chaude jufqu'â ce que votre gratin foit bien ac« 
taché après le plat ^ égoutez-en le beurre qu'il y a de 
Uopi dc-fervezdefliis votre raeoat de côtelettes ; vous 
fonrci fçrvii: de cette façon pUiiieurs fortes de ragoûts, > 

Carré ou eâuUtUs 4e meuton à h ravigote^ 

I^aidTez votre carré entier fi vous le jugez â propos, C« 
BOB vous le ccupetc% en cpteletes i u {^o^ e(ltou« 
fours la m^mc» mettez-les dans une casserole avec uo 
jf^vkic beurre , patfez les fur le feu, éc y mettez une 
f mcée de farine » mouillez^le avec du bouillon i met-r 
tex-f un bùii<jîjctde perfil, ciboule, une demi-gouffc 
4'^1, dfi»,clpas de girofles fakes cuiie i petit feu i 
|osf<||i'ii eft dégrûflé , prenez de la même fauce que 
voiismçttezfur une ailiette, délayez-la avec trois jaunes 
^CBufs de qcs jierbes â ravigotes > mettc3^ cette Uaifoa 
Jans lac^fferole , où eft le carte ou côtelettes , faites* 
^ lier fuç le feu fans qu'il bouille , dreifez votre vîandç 
dans le plat que vous devez fervir , flc la fauce par deffus > 
les h^bes à ravigote font de toutes fournitares de faladc, 
èonimc.çerfipttif,eftragon,pi«preneUe, creiFoo àla noix, 
«Ivene i vous en mettre;!} de chaeune fuivant leur force i 
Hfl^ettÊiat en tout qu'une demîrpoignée que vous faîtes 
hoaiUiriu demi quart d'heure dans de l'eau s retirezrles 
i Fea» ftaîchej preffez-les bien dans vos mains , £c les 
|ilcs trèHb avant que de les mettre dans la liaifoiu 

^SiiktUi Je mou$on à lapurienle navets. 

jàycx huit ou dou^e navets , fuivant leur giof- 
w»iît5^ Hw tendwsi après les avpii: ratifiés fc lavé^ 
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CoapcL -Its en peiiis inorccaaï,-faîtcs-lcs blanchir u» 
demi qpart ^Jb ure â Teau bouillante ; cjsand ils feront 
écoutés , mettez-les dans une cafleroîfr avec iinmQrçea*^ 
de beurre , & les paflez fur le feu , en les remuant foi|- 
▼eut , jufcju*à ce qu^ils foîent Colorés 5 alors Vous f 
incvct une bonne pincée de farine, fel, poivre , deo^ 
échalotes hachées , mouillex avec du bouillon , faitci 
bouillir à petit feu jufqu^à ce que les navets soient en 
marmelade épairfe , vous les paffcz au travers d'une 
.palloîre 5 pendant qu'ils cuifent p vous wupez un carri 
de mouton ?n côtelettes que vous iâites mariner avec 
du fel'i poivre , un peu de graille du derrière de la mar* 
<îiite , ou un peu d'huile i raites-les griller en les arrCH 
€àw. avec ie reflanc de la marina£e , ferrex fur b 
purée de navets. 

Cételettes de mouton à îa marinière* 
Coupeîi un carré de mouton en côtelettes que vous 
approprier pour qu'elles foient unpeu courtes ^épaiffes^ 
mettez-les dans une cafierole avec gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre, paffez-les fur le feu jufqu^â Ce 
qu'elles foient un peu riflblées., 8e lesmbulllez avec un 
verre de vin blanc ^ & autant de bomlon i mét.tçz y 
tine douzaine de petit oignons blancs, i^tes..les bou^*^ 
Ur â petit feni une demi-heure après vous y mettez un 
quarteron de petit lard avec une carotte , on panais , le 
tout coupé en filets , «ne petite l^anche de fariettc te 
du perfil haché , peu de fel , gros poivre , un filet de 
vinaîere s IcMrfque les côtelettes font cuites , & qu'il rcfte 
pctfdc fauce , vous dreffez^les côtelettes dan$lc plat q«e 
TOUS devez fervir , les oignons autour , & les filets de 
xacine & de lard fur les oocelettes. 

Côtelettes de mouton à la plaçhe verte» 

Préparez des côtelettes de mouton ciomme l«k précé*' 
Rentes , mettez- les dans une caâètole avec un peu de 
bctirre» uo bouquet de peifil , ciboule , deux gonlfei 
d'ail y deux échalotes, cinq ou fii^ feuilles d'^Chagon ^ 
deux clous de girofle, une demi-feulUe de laurier, ou 
fco de thjm .et bàfiUc , pai&z-ks fur le feu |r 7 mettez 
UBC petite pincée de fusse , Bsooâleip avec un verre de 
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TÎa blaoc et un fcu de bouillon , aflaifonnez de fel , 
|)oivre , faites bouillir à petit feu jufqa'à ce ^u'il reftc 
y^« de fauce 8c que les câcelettes fôient cuites > alors 
TOUS les drelTez fur le plat que vous devez fervir , paflc^ 
la faucè au tamis 9c la dégraîflcz s remectez-U fur le 
feu avec gros comme une noix de beurre manié avec 
une petite pincée*de farine i mettez-y aufllune bonne 
pincée de pexfil blanchi à l'eau bouillante ^ bien prefTé 
& haché très^fin , avec une demi-cuillerée de rerjus , 
lournez^la jufqu'à ce Qu'elle fait liée comme une fauce 
Manche ^ ferrez fur les côtelettes. 

CâteUites ds mouton en roht''de'cKamhre^ 
> Faites-les cuire avec du bouillon , très- peu de fel ^ un 
bouquet garni» quand elles font cuites « dégraiflez le 
bouillon et le paflez aucamis : faites-le réduire en glace ^ 
& mettez dedans les côtelettes pour les glacer y retirez» 
les après les avoir glacées pour les mettre refroidir : 
prenez de la rouelle de veau , grâiffe de bœuf pour faire 
ttne farce , avec deux œufs , fel y poivre , perfil y ciboule , 
cliampignons ^ le t«ut haché, & mouillez la farce avte 
de la crèmes enveloppez chaque coteletteavec.de cette 
iàrce y méttez-lés fur une tourtière & les panez de mie 
de paixi , futts-^Ies cuir au ibur. Quand elles font de 
petite couleur, mettez*les égouter de leur gtaifle, 6c 
feivez deflous une bonne fauce claire, 

Çâukttes de mouton au hafilic. 

Prenez ua carré de mouton que tous coupez par 
cotes, £ûtes-les cuire de la même façon que les côte- 
Ijpttes en robe-de-chambre 9c les fîni{fez de même ; pour 
la farce vous la ferez aufli de même , à cette différence 
près , que vous y mettrez du bafilic haché très-fin , un 
ceuf de plus 8c moms de crème s quand elles ferént bien 
^fl\Kclof pées de farce & panées ^ faiteM^^ fti^c de 
belle couleur , les fervez garmes de perfil fric t dreflez4es 
cuicour d'ud.merceau de mie do pain que vous aurei mis 
dans le plat. 

Haricot de moutom. 

Pour faire un haricot de mouton dans le goût boofv 
geoiS| il faut couper une épaule de mouipn par i 
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c^or, de là largeur de deax doigts & un peopluilongf 
Êites on roux avec peu de beurre Se plein une cuillère 
à bouche de farine ^ fàites»le rouflir fur un petit feu en 
le tournant toujours a^ec une cuillère , juCoifà ce qu'il 
Ibit de couleur de canelie bien foncée , enluite vous y 
mettes la viande 9c la payiez cinq ou fix tours fur le fea 
en la tournant de tems en tems , après .tous j mettes 
du boalllon ; fi vous n'cn-avcx point , Vous y mettrez en- 
viron une chopine d*eau un peu chaude » mettez-en pea 
à la fois, pour qie le roux fc puiffe bien délayer en re^ 
muant toujours avec la cuilliere jufqu'a ce que vousaye2 
jnis le tout > aflaifonnez votre viande avec du fel ôc da 
poivre^ un bouquet de perfil , ciboule , une feuille d« 
laurier , -thym ^ bafilic , trois clous de girofle , une gouffe 
d ail . faites cuire i petit feu > é moitié de la cuidon; 
pencncz votre caffcrole pour que la graifle vienne def- 
fus.; ôtez-la avec une cuillère , Se n'en laiilez que le 
moins que vous pouvez , ayez des navets bien racifTés & 
lavés , que vous coupez par morceaux > mittez-les dans 
la viande , faites-les cuire enfemble i les navets & la. 
viande étant cuits , ôtez le bouquet » jpenchez encore la 
cafferole pour ôter la graiffe qui refle i fi la fauce étois 
trop longue , ilialit la faire réduire fur un bon feu^ jul^ 
qn'a ce qu'elle ne foitni trop claire ni trop liéft « c'eft'-i* 
£re , qo^dle foitde l'épaifreuruTune crème doubles dre& 
fez vos morceaux de viande dans le fond du plat , les ns^ 
vers par-dcflns^ anofcz le tout avec la fauce. 
Hjricot dé mouton diftingaéw 
Il faut.prehdte un carré de moiiton , coupez les c&tei 
doubles , pour qu'elle^ foient plus épaiffes , ne laiffez à 
chacune' qu'une côte , coupez -les très«courtes« et.lea 
pai ci proprement, appUtifîfZ-Iesun peu avec le coupe* 
rcc, & \ti nietrcz cuifè avec du bouillon , un bouquet 
de jpcrfil , ciboule ; une <lemi-feniUe de laurier, peud» 
thym , & bafiUc , deux clous de girofle , une demi-gouffc 
d'ail , fel , gros poivre s zjcz des navets que vous coupez 
& tournez en amandes , faites-les bouillir un demi* 
quiirt d'heure dans l'eau & les retirez à l't au fraîche ; 
mettez -les cuire avec du bouillon fie da jus pour les 
colorer , peu de fel , gros poivre i lorfqu'ils feront fT9i§ 
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^ue emtS| mettez-y deux ou trois cuillerées de eoufis i 
▼os côtelcRes étant calces , dégraîflez.en U faucc de la 
fà&ez du tamis pour la mettre dans le régoût de navets i 
ayez loin que le ragoût n*ait pinnt trop de fel , faices*' 
le réduire au point «Pune (àuce ', dreiTez les côtelecces 
dans le plat que tous devez frrrir , & le rago&t df 
navets par-dcflns. 

Epaule de mouton en héUlon. 
^ .DéfoiTez-Ia & TarrondilTcz , faites-la tenir i force <fe 
ficelle : vous la fflctrezaprrs cuire dans une bonne braffe, 
comme la langue de bœuf , pag. %Q , bien afiaifbnnée i 
^uand elle cft culte & bien eiiuyée ae fa graifle , ferve:^ 
la avec le même ragoût que vcms fcrvez an gig^t ^.^^ 
jiarré, 

Epduk de moutcn de différentes façons. 

Elle fe met à l'eau , pour lors vous la laliTcz dans (ùH 
lutorel } après lui avoir caâc les os ^ faites^la cnire ave^ 
du bouillon, un bouquet garni : quand elle tlï coite f 
idégraiilez le bouillon & le faites réduire en glace } re« 
mettez dedans l'épaule pour la glacer % mettez après u^ 
yea de coulis clair pour détacher ce qui rcflç à 1^ 
iBaiTerolc i Se fervez cette (àuce deiTous l'épaule. 

Elîefe fert cui/e à la broche avcf faiice â ^a clbot^ 
letce , fauce à Téchalotc, ragoût de cliicorée , ragoûç 
liclaioie» , 

Epatiic de msuton en craufiade. ^ 

^ Caflez-en les os par defibus arec le dos du couperet; 
Adtes-la cuire avec du bouillon, un ^uquet garni , 
uès-peu de fel > quand elle e(l cuite , retirez Tcpaule dç 
la cuifTon pour en dégraiflej: la fauce , Ëiites la réduire 
«n glace , 6c glacez tout le delfus de Tépaule ic 
la mettez refroidir 9 mettez enfuite du bouilUm dans la 
jnéme.caflerole ^ pour en détacher tout ce qu»re(le : 
jdettez-y après un peu de coulis, & palTcz cette iàiice 
AU tamis dans une auure calTerole que vous ferez chauEéc 
quand vous fervirez : vous prenez enfiùtc Tépaulc de 
mouton que vous mettez fur une tourtière & la couvrez 
^atHooc d'une iàrce , comme il eA dit pour les côte- 
lettes enrobe dechambrCipag*. 54 : vous panez enfuiir 
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fout le (îcfTus de la farce , Se laxéeccez caire ait fbor , os 
£bus un couvercle de toarrîere $ qoanS elto cft cuite 
Se <f'une belle couleur , retîrez-ia fur no Jîage blaac 
foôr Te/Tuyer de fa graiife > mettez «U f«r le plat qde 
roas devez fervir , & la faocc deiToQs. 

jt^ Epaule de mouton à h Turque^ 
Mettez cuîre une çpauîe de moutoii avec du bouîlfod , 
Qn bouquet de perfil , cibeule ^ une goutfe d'^1, deai^ 
clous de girofle , une feuille de laurier j ihjm , bafîlîc , 
deux oignons , quelques racines, un peu de fel , poivre ; 
quand elle ed cuite y prenez un quarteron de riz au9 
vouslavcz. & mettez cuire avec le boaillon de la cuîuoii 
de l'cpai^que vous partez au tarais fans lé dégtaîflcri 
quand le riz eft cuit & bien épais» mettez Tépaulc fur 
le plat que vous devez fervir, CQi|pez-la dans deiixoia 
trois endroits pour y faire rentrer du riz^ couvrez toïùr 
le dclfuj de Tépaulc avec du riz ; èc fur le rh rcfes f 
mettrez du fromage de Gniyere râpé } faites prccdrc 
couleur delfous un couvercle de tourtière avec ^d bon 
fea deâus i fervez avec une f^ùce d'un coulis clair. : 
Epaule dt mouton au/buK 
Lardez , fi vous voulez , une épaule de mbutpD àviç 
de petit lard , mettez dans le fond (Vune terrine propor- 
tionnée I la grandeur de Tépaule, deux o\i trois oignotib 
en tranches , un panais & une caroté coupés en zeftes^ 
ImegoalTc d'a'yt y deux clous de giroih , une demi-fetdlle 
de laurier , quelques feuilles de bafilic , enfiroil an 
bon demi-feptier d'eau ^ ou du bouillon pour le raieux'^ 
fel ^ poivre :. fi l'épaule eft lardée de petit lard, tous 
y mettrez mpins de fel y mettez Tépaule defTus, & U 
faites cuire au four : quand elle fera cuite vous en 
pa(rc€çz la fauce au tamis , U en prelferez fon les léga« 
inei pout^ qu'ils ÊtiTem tme petite puiée claite pour 
lier la fauce , dégraiflez tctte (auce , & la /enveà^ 
deflUsrépaulc. • . » ' ; . .7. 

Epaule de motitùn i ta fainte MenehouU* 
Faîtes tiiîre une épaule de hibuton avec on pén^'ié 
boaillon , un bouquet de pcrfil , ciboule , «ne goofle 
d'ail, trois cloià de girofie^ Hitie fcville de laurlec > 
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àijmf bafilic^ oignons , racines , fcl, poîfre > qoancl 
cUe dd coite , tous Tôccz de Ta cuîilbn & l'égoutcz ^ 
dreflèz-U for le plat que tous derez fervîr , mettez 
^eflns une fance Ûen liée , que vous faites en prentnt 
demi caîllerécs de coulis que vous mettez dans une caT. 
feiole avec un morceau de beurre manié de farinS» trois 
laones d'oeufs , £ûtes-la lierfur le feu & la verTez dedug 
l'épaule f panez-la de mie de pain , arrofez doucement 
la mie de pain , avec de dégraiâSs de la cuiflbn de Té- 
paule , faites prendre couleur deiïbus un couvercle de 
.courtière avec un peu de feu delTus} enfbite vous égotH 
terez la giaiiTe qui eft dans le plat s eflujez les bords Se 
fervez delleus une fàuce claire à l'échalore ,^ fimplc- 
ment un peu de jus avec du Tel & gros poivre. Si 
TOUS n'avez point de coulis pour la fauce que vous 
mettez fur l'épaule , prenez de la cuîflbn que vous dégraîf- 
fcZ|f 8c mettez un peu plus de farine avec le beurre* 

Epaule de mouton à la tvujpe. 
AjtZ deux poignées de perfil en branches , fans ôtcr 
ks queues , $c bien verd , lax^z-en tout le de^ns dePé- 
faule y qu'elle foit bien couvene > mettez à la broche ; 
^uand le pcrfil fêta échauffé, vi>us avez du fain- doux 
.chaud qie vous verfez légèrement fur 1& jicifil avec une 
«ttillere &.en mettez de tems en tems'iafqu'â ce que 
lépaule fbit culte ; pour la fervît vous hacherez deux 
Itchalôtes que vous mettrez dans un peu de jus avec 
Ici 1 gros poivre } faites chauffer , dreiTcz la fauce 
jeflotts l'épaule. 

Hachis de maitton couvert^ 
Mettez cuire tme épaule de mouton 2 la broche % 
lâchez très-fin trois ou quatre oignons avec deulc échâ« 
lotes, paflezrles fur le feu avec unmofceaude beurre , 
inf<^'â ce ^tf ils commencent à prendre couleur i ënfuîte 
tous y mettez une bonne pincée de' &rînc que ^voiis 
xamuercz jufqn*à ce qu'elle foit d'une bette eouteut 
^o»ée, mouillez avec deux verres de- bon bouillon ^ 
a^utczoj aoe pincée de perfil haché ; faites bouillir i 
pcm feu pendant nae demi-heure , après vous prendrez 
l'épaule qui eftcukoàla bn»dbe^ lercs-aii^ toute lâchait 
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Iknt eoucker à la peaa & à tout te deflus, parce qa*il 
faut qu'elle paroifTe comme entière 'y prenez la chair que 
vous zvez enlevée , hachez.la très-fin , le la mettez arec 
l'oignon; faites chauffer fans .bouillir , afiaifbnnez de 
fel , gros poivre , arrofex le defTaii de Tépaole avec de 
la graiffe ou du beurre , panez avec de la mie de pain^ 
faites-lui prendre une belle couleur dorée deffons Un 
couvercle de tourtière , avec du feu deiTus , dreflez le 
hachis dans le plat , & le cachez avec l'épaule. 

Saucijfon (Tune épaule de mouton* 

Défoflez à forfait une épaule de mouton , érendez-It 
le plus que vous pourrez , mettez deflits unt farce de 
sodiveau , de répaifleur d'un peâc écn , fc fut cette 
nrce , arrangez delTus des cornichons le du jamboa 
coupes en filets \ remettez un peu de farce deCus feale- 
ment peur les Biîre tenir , roulez l'épaule & l'enveloppez 
bien ferrée dans un linge , & la faites cuire avec un 
peu it bouillon , un bouquet de perfil , ciboule , 
gouffe d'ail , trois clous de girofle ^ oignons , c^ot« 
tes y panais , sel , poivre : la cuifibn faite i dégraiffex 
la fauce & la paâcz au tamis \ faites «la réduire fi elle 
cil trop longue , mettez -y une cuillerée de coulif 
pour la lier , fcrvez fur Tcpaule. 

Du bout faigneux du mouton ou collet»^ 
Vût^sAt cuire \ la braife , faite avec bouillon ^ 
fel 9 poivre , an boaquet garni s quand il eft bien cuit^ 
*TOtt$ le pouvez fcrvir avec 

Ragoût de navetsj Rago&t de paflè->piea:e 
Ragoût de concom* ou fauce hachée. 

bre. Sauce à TAnglaife. 

Ragoût de céleri. Sauce k U ravigote* 

Quand il eft fendu , Il fe met dans le pot \ après qu'ils 
eft cuit , niettcz-le for le gril avec grùffe du pot, petfil ^ 
ciboules hachés, fel, poivre, ^ panez de mie de pain^ 
9l ferrez defious une fauce aii verjus. 

De la poitrine de mouton de plufieun fitçons^ 
Elle eft audi bonne dans le pot que le bout faigneux ; 
te fc fait griller de même s vous la faites aufS coixe à to 
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hitàfci •miere eu coapée par morceaux, & la fervcs 
avec nntagoûcde navets ^ Ton en fait audi un hauchc^ 
pot. Voyez queue de boeuf en kauchepot , page 34. 

Hu filet de mouiQTi en hre[ole* 
Vous prenez un filet de rnoutoa entier qoe vouf 

Iarez ^e toutes fes filandres & le coupez mince > mettez- 
5 après dans an^^ caiTerole^y lit piir lit, avec pcriil , 
ciboule, champignons^ une pointe d'ail y le tout haché, 
du lard fondu , fcl , gros poWre , & le fai.es cu're â 
la brùfe à très -petit feu i quand il eft cuît , vous le 
dégraidèz U détacliez les filets, ajoute^-/ un peude cou* 
ib dans la fauce , & fervez. 

Fitct de mouton en paupiettes. 
Four faire les paupiettes , vous prenez un filcf entier 
^uc vous coupez après en tranches de toute fa largeur > 
applatiffez-lesAc mettez dçiTus une bonne farce faîie^vcc * 
' ' Uanc de volaille cuite , graiife de boeuf blanchie | perfi!^ 
ciboule I cbampîenons hachés , sel, poivre , quatre jau^ 
•es d'œufs^ roulez vos paupictres 6c les faîtes cuire i 
la broche , enveloppées de lard & de papier } quanj 
elles font cuites , fervez dcfious une bonne fauce, 

fous poux €{ audi fervir le filet en fricandeau au na* 
^istçl I ou avec un ragoût de chicorée ou de laîtUe. 
Filet de mouton en profitroU 
Coupez le filet en petits carrés^ applaiiffez fësave^. 
iHn couperet & meitez dedans de la farce , comme if est 
marqué pour les paupiettes \ vous donnerez après la 
forme d'un pet't pain \ faites-les cuire à petit feu dans 
une bonne bralfe , comme la langue de bntuf , page 29 i 
-^uand ils font cuits , vous les ppuvez fervir en dîïfé- 
jrentes fauces dans le goût moderne^ ou avee un ragoût 
4t eomichons ou un ulpieon. 

Langues de mouton de différentes façons; 

Apres l'avoir fait cuire dans l'eau, vous jarerve» 

«ommunément grillée , pour lors vous ôcez la peau 6c 

la fendez à mpîué j faites- ia tremper avec de la graiffe 

*J J>ot , ou pour le mieux avec <fe l'huile fine , pcrfil ^ 

i tibottle , champignons , une pointe d'^'l^ /« tout kachè y 
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£el , poivre : pinez.la Se la faîtes grUtcTi 8c fctrc» 
apiès a?cc une ùvtct au yerjas^ 

Langues dt mouton en papillotesi 

Aprct qi/ellcs bat cintes Jans Tcau , 9c wxtojtc^ 
de Icwrs pcatix, faîtes-les martner avec (cl , «os poivre ^ 
perfil , ciboule , dtampignoas » une pointe (Tail, le tour 
iiacfaé y la onoîûé ^\in cîtroa coupé cb tranches , huile 
fine f mettez cha<pi^ moitié de Yangoe avec tout PaiTaî- 
fonnemcnt dans du papier blanc et frotté d'huile , avec 
barde de lard deflus Se defibus » pIîcz le papier tout 
autour y pour que rîeo ne forte , raire&- les cuire fur 
le cril â très-petit feu , & (crvez avec le papier. 
ZangufS de mouton à la broche^ 

Prenez quatre languçs que vous faites cuire dars de 
Fean avec du fel , un clignon piqué de deux clous der 
^Me.y une carotte âc un panais; quand elles font prcf- 
quecukes , ote«-es-la peau , bi les lardez en travers avec 
de gros lard , pdur le mieux , fi vous voulez à la place 
de gros lard vous piquerez tout le deibs avec de petk 
l«rd y embroche ii4e8 dans un hatelet, & les attachez à 
la brocfae enveloppés avec du papier que vous graiiTez » ^ 
quand elles feront cuites de belle couleur, ferrez»Ies 
avec une fauce faite de cette fa^on : mettez dans une 
caflerole , trois cuillerées de jus , deux cuillerées de 
teijus/ un petit morceau de beuite fnamé de farine , 
fcl ^ gros poivre , faîtes lier fur le feû 6c fervez deflbu $ 
les langues; fi vous les prenez chez la tripière, ne le« 
prenez poifit trop cuites , vous leur ferez prendre dix 
goût avec un peu de bouilfon , fcl , poivre , une demî- 
gouffe d*ail & une échalote , avant que de les prépares 
comme les précédentes, 

tangues de mouton i. la Flamande» 

Prenez deux on trois oignons ^lae vous coupez c9 
tranthes i patfezrlesfur le feu avec du beurie jurqu'à 
ee qo^ils commencent aie colorer yinettezry une pincéo' 
de mine , ic mouille&avcc un verre de vin blanc , un 
demi«-7erre de jas , mettez-jr auffi <les c^ampigoonf # 
demc échalotes \ perfîl , ciboule , !« tout haché très-fin , 
MA y gros-pûirrc,. utiefoifite de vî»aigre î faites betiîUiî^ 
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le tout cnfcmblc un demi -quart d'heure, ayez troî^ 
langues de mouton cuites à Teau, que ▼ousépladbez , & 
les fendex en deux fans les fépsret i meccez->les dans la 
Giuce pour les faire bouillir cnfembie juiiqu'i ce qu-eUes 
aient pris goût Ac qu'il refte peu de fauce : fervez. 

Langues de mouton en cannelon. 

Frenex deux langues de mouton cuites t Teau , coa* 
pez-les en cinq ou fix morceaux d'égale groffeur & 
dans leur longueur , faites leur prendre du goût dans 
i»n peu de bonillon , un filet de vinaigre^ fel , poivre, 
faîtes une farce avec trois œufs durs , un peu de beurre , 
perfil , ciboule , une échalote , le tout haché , Bc un pes 
de bafîlic haché comme en poudre , liez de trois jaunes 
d'eeufs » mettez égouter les filets de langue de mouton^ 
& les effujez avec un linge , faites tenir un peu dé 
cette farce après chaque morceau de langue , roulez* 
les enfuite dansi la mie de pain, trempez -r les après 
dans de l'cruf battu & les panez, faites* les cuire de 
belle couleur dorée. 

Langue de mouton en fur^toue» 
Mettez dans une caflerolc gros comme un œuf d^.bon 
beurre manié avecune bonne pincée de farine , un verre 
de vin rouge ,. deux cuillerées de. bon bouillon , perfit , 
ciboule , champignons , échalotes , une demi-goulTe 
d'ail , le tout haché, bafilic^n poudre-, fçl , gros p«ivrc , 
faites lier cette fàuce fur le feu , i& un peu bouillir )uf<f 
qu'à ce qu'elle foit épaîAe i prenez deux ou trois langues 
de mouton cultes à l'eau $c froides , coupez-les en filets 
minces j prenez le plat que vous devez fervir , mettez 
un peu de cette fauce dans le fond , & enfuite un filet 
de langue fur la fauce ; vous continuerez i mettre dei 
filets & langues l'un fur Tantre , & toujours de la fauce 
entré chaque couche ; finiiTez par la fauce , bordez tout 
le tour de votre viande avec des filets de paiu coupés 
proprement, psm^b tout le defliis avec de la mie de 
>ain , êc a^s avoir pané , vous arrofsvez tout le 
telTus avec de bon beurre chaud i mettez te plat fut 
im petit feu pour faire mîgeoter î couvrez-le avec un 
«onvcrcle de touràere Âc du feu pour faite prendre 
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roolenr â la mie de paio -y quand il £cra d'une belle cott*» 
leax dorée , penchez un peu le plat pont faire couler le 
beurre s*il y en avoir trop i efiùyez les bords , êc ferrez. 

Langues de mouton à la poëU. 

Epluchez trois langues de mouton » après les ayoîr 
fait cuire à l'eau, fendez-les par la moitié fans les fépar 
1er, mettez^les dans une caflerole arec de bon bouillon , 
deux cuillerées de coulis» fi vous n'avez point de coulis, 
nettez environ deux cuillerées â bouche de chapelure de 
pam dans un peu de bouillon , fiites-la bouillir un ins^ 
tant & li paflcz au travers d'un tamis en la preflknt 
avec une cuillère } cette façon peut fervir pour beau* 
coup de ragoûts bourgeois ou Ton veut éviter la dé- 
peule • 6c la peine de faire un coulis t après avoir tcàs 
▼ocre coulis, vou$ j ipetcez auffi un verre de vin blanc , 
perâl , ciboule > une pointe d'ail , des champignons 
le tout haché très-fin , un petit morceau de beurre , fel, 
^ros poivre y iaiies bot^'llir pendant une demi-heure , 
infqu'à ce que la fauce ne foit ni trop liée ni trop 
claire. 

Langues i la Gafiognt. 

Coupez par filets trois langues de^ mouton eotCM â 
Peau y tjt'L un plat qui aille au feu ^ mettez dans le fend 
na peu de coatis avec perfil , cibosle , une deml-gou(Tè 
d'ail , ^ci clfimpigno;)s , 1 é tout haché très-fin , sel , gros 
poivre , arrangez defliis les filets des^ langues, &icsaiP* 
faifonnez defms comme deffous, couvrez tout le deffus 
avec de la mie de pain , & for Irnie de pain , vous 7 
mettrez par^touc de petits morceaux de beurre , gros 
comme des pois : ce qui nourrira votre ragoot , èc em- 
pêchera la mie de pain de noircir à la chaleur du feu 1 
mettez le plat furun petit f;u , couvrez-le avec un cou- 
vercle de tonrtiete & du feu deflns » quand il fera de 
belle couleur, fervez à coune làuce. 
Xangjues.au gratin, 

Faiccs-les cuire avec un peu de bouillon, un demi- 
verre de vin blanc , un bouquet de perfil , ciboule, une 
demi-feuille de laurier , un peu de thym , baiilic « une 
demi^gouflie d'ail; deux doux de ^ole, fcl^ gxo» 
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poirrè p falces-Des bouillir peodanc une demi*he«re a ttè» 
petk fei f ajoutez^/ un peu de coulis i pour le cratiir , 
prenez un plat qui aille au feu, mettez-y dans fc ioni 
«ne farce de TépaiiTeur d*un éca , faite aye^ de la mie de 
paîn j nn morceau de beurre ou du lard râpé , deux jan^ 
ncs d oeufs crus , pcrlîl , ciboule bâchés , un peu de cou- 
lis ou une cuillerée à bouche de bouillon , Tel , gros pot« 
ytt i mêlez le tout enfcmble , & mettez votre plat Vat 
un peu de cendres chaudes , fufqu*! ce que votre farce fc 
lôîc attachée au plat , cnfuite vous en écouterez le beur- 
re , e/Tuyez les bords du plat , fervez dcâTus les langue» 
avejc leur fauce, , 

Laagttti à la feinte MâMtbouÎL 
Ap^*« qu*elle« foat cuîfts à Teati , vous les épluche»' 
le fendez en dewt fans les fôparer , U les mettez prendce 
^u gOQt en Us faisant bouillir pendant une demi-heure 
avec un demi fetier dé lait , morceau de beurré ^ per- 
sil 9 ciboule ^ une g^ufTe d*aU , deux échalotes , le to«c 
«ntîçr, deux clous de girofle , fel, gros poivre , en- 
faite vous ôtez les fines herbes, & prenez le plus gra» 
de la caiiTon -des latignes pour les tremper dedans 
ic les panez de mie de pain } Éiîtes-Ies griller 
^e belle couleur , ^ lesfervczavec uqe fauche piqua&te^ 
faite é^^tac (^QTL^ mettez dans une c^âTerole deszeftes 
de racines, oignons, une demi-feuille de laurier , thjra^ 
bafiiic y une demi-souiTe d'ail » un morceau |d^ beurre « 
.paflez-les fur le feu yakp^i, ce qu'ibcommenceiot à pretK 
dre un peudèxoâleurs enfuite vous j mettrez une pin« 
cée de farine mouillée avec un peu de bouillon ^ une 
cuillerée à bouche devtnaîgre , fd , poivre > faites bouîU 
lir la fauee pendant un .quart-d'heure , d^graiffez-la & 
4a(pafloz an. tamis t eetic fauce peut vbus- fcrvir poue 
•butes fortes d'entrées de :broche 6c grillées qui ont 
befoin d'être relevées. . "* 

Zangues ds mouton à la euifiniefê» 

Après les avoir fût griller , comme il cft dit à l'article?, 

des langues de mouton , mettez dans une callerete , grol 

«omme un petit œuf de bon beutre , deux jaunes d'œuf» 

«rus , deux eoilleré^s de verj >s, un pco de bojilloii , fel $ 
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poivre , muCcade , tournez-la fnr le" fca , jufqa'â ce 
qu'elle foit liée comme une fiiuce blanche • fcrveib 
de/Ton^ les 4angues. ^r 

hateîet de langues de mouron* 
Prenez trois langues de moaton cuites à^Teaa , coa« 
pcz'lcfi enmorceamx carrésdcmême grandeur , parfcz-les 
for le fcB dans une caiFerole avec un morceatf de bon 
bettrre, fcl, poivre , pcrfil, ciboule, champignons, le 
tont haché : mouillez a^ ee du coulis (i vous en avez , 
finon, mettez-yune boDHcpinccc de farine, & mouillez 
avec du bouillon , laifTez bouillir le rageût jufqu'â ce qife 
lafaucc (bit bien épaifle } vous, y mettez enfuite dçux 
jaunes d'cDofs , faites lier les oeufs avec h faucc fur le fca 
iàns qu'ils houillenr $ mettez enfuite refroidir le ragoût^ 
& embrochez tous les^etits morceaux de langues dans 
êci petites bïOchette»de bois , faites te|iir toute la faucef 
après Se les panez d: mie de pain, falres*les griller en 
Ses arrofant de tems en tems avec un pea de beurre I 
quand ils font grillés de belle^couleur, fervez à fec avec 
les brochettes. 

^esvUds de moiuton f comment Us accommodefm 
Apres les avoir bien fait cuire dans de Peau , il faut 
les éplucher de cç qui refte de poil^ ôtiez les gros 09 , 
mettez-4es enfuite dans nne cafierole avec un bon mor^ 
çeao de beurre , un bouquet garni , faites-leur faire 
quelques tours fur le feu > quand ils font cuits & la fauce 
réduite , il ne faut point les dégraiffer : mettèz-v trcis 
jaunes d*œu£> délayés avec du lait ou de la crème ^ n vous 
eu avez y £iites»la lier fur le feu, & en fervant, jnetteZ-> 
j im filet de verjus on de vinaigre. 

Fieds de ficuton à la fainte Menéhoulu 
Quand ï\s Ç>nt c^its dans l'eau , vous leur ôtez les gros 
os ^ les laiâfz, entiers omettez les après dans «ne calfe- 
zolcvarçc un Ipon morceau de beurre , pecfil , cib#nle , une 
foînre d'ail ^ le tout haché , fel ^ poivfes faîtes- les cuire 
fufqu'i ce ^u'il n'y ait prévue plus de fauce 1 fur la fin 
remuez*les , crainte qu^ils ne s^actachent : quand ils font 
refroidis, trempez-les dans le reftam de laiauce , & les 
fhvkcx de mie de pain» fàites^les griller ^ le tes ferves 
i (ce I avec imc fauf ç piquante Sç claire» 
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Pieds de mouton à U ravigote. 

Quand Us font cuhs dans l'eau , ôcez*en lés gliro» os,* 
6c les mettez dans une ca^erole avec bon beurre ^ un 
t>ouquet garni , du i>oaillon ^ bon coulîs ^ fcl , poivre ^ 
faites-les 'Houiinr jufqu'à ee qtte la faace foie pre(<)ae 
réduite ; quand vous êtes prêt a fecvir; ^oibs mettez dans 
votre ravigote , qui eft coihpofée de loutes forces de 
fournitures de falade , comme cerfeuil , pimptenelte , 
pourpier , corne de cerf, peu de baume , peu d'edra* 
son , de la civette ; faites blanchir le tout un demi-quert 
d'heure an plus, rctîrez-lcs de i'eaa et les prcflcx^ 
bachez-les três-fin , fervez-les dans le ragoût « que la 
ùaçe ne foie ni trop claire ni trop épaifTe ^ & aftaifonnex 
d*nn bon goût. 

Tieds de môûton fards. 

Ayez une douzaine de pieds de mouton cuits â l'eau ^ 
mettez-les dans un peu de bouillon avec du fcl , poivre , 
une feuille de laurier^ thym^ baûlic ^ une gouue d'ail » 
faitcs-Ics raigeeter pendant une demi-heure , retîrez-les" 
& les dcfoffez le plus que vous pourrez , & à la place 
des os, vous y ferez entrer une farce die cette façon j 
Tiachcz un petit morceau de viande cuite,, avec autant dé 

Îraifle de bœuf, un peu de mie ^c pain defféchée avec 
ulaic, aflàifbnnczdc fel , poivre , pcr/îl', ciboule ha<^ 
ci^és , liez de trois jaunes d'œufs î après qu'ils feront far- 
cis , fî vous voulez les frire , trempez-les dans de l'oeuf 
battu , & les panez de mie de pain > faîtes les frire de 
belle couleur , fcrvez fortanc de la poêle % fi vous vou- 
lez les fcrvir fans être frits , vous les tremperez dans dà 
beurre chaud , panez- les de mie de pain ; vous pouvez 
les faire griller, otf leur faire prendre cooleàéfo^ le 
plat ^ue vous devez fervîr avec unr couvercle de ^tour» 
tîere & iu feu dcffus ,'cgputez-en la graîflè', s'il^ y *n 
' a , fervez les bords du plat bien erfuyés. L'on peut 
y mettre une faace d'un jus clair fi l'on veut. 

Pieds d^ mouton à FAngUifi, 

Prenez unedouzaine depieds demoHtonettlts â l'emi » 
mcttez*les dans une caflfcrôle av^c du bouillon, «usa 
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cuillerée de ver/us , fclj poivre , quelques tranches (Foi- 
gflons , une goufle d'ail , une racme coupée en zefte |fài« 
ccs-les' bouillir une demi- heure pour prendre du gomt ) 
quand ils feront bien cjits, mettez-les égouter, Qtez« 
en les os , ft à la place vous avez autant de mie de pain 
coupée de la longueur & grofleur de ces os i faites-les 
frire CD les pafTant fur le feu avec du beurre, jnfqu'à ce 
qu'ils fôîcnt d'une belle couleur dorée , naettez-en un 
morceau dans chaque pied pour imiter l'os que vous 
avez ôtéydreffez-lesfHrle plat que vous xîcvcz fctvîr, 
mettez defllis une fauce piquante, qui eft la prcmieife 
que vous trouverez a l'article des fauces. 

Pùds de mouton de différentes façons • 
Il £iut toujours faire cotre les pieds de mouton dans 
de Teau pour tel ragoût que vous vouliez faire % quand 
ils font bien cuits , vous ôtez l'os de la jambe & laiffcz 
le pied entier j il vous voulez les fervir avec une fauce ^ 
après les avoir épluchés de ce qui refte de poil, mettez* 
les dans une caflerole avec uo morceau de beurre » da 
^ bouillon y un bouquet de toutes fortes de fines herbes , 
ftl y poivre i faites-les bouillir à petit feu pendant une 
demi-heure \ lorfqu'ils auront pris aflez de goût » reti- 
rez- les fur un linge propre pour les effuyer de leut 
grailTe , dreflèzrles fur le plat que vous devez fervir 1 
mettez par-deflus telle fauce que tous jugerez à propos^ 
comme à la Hollande, à PEfpagnolc^ & autres que 
vous trouverez â l'article des fauces* 

Pieds de mouton en far^tout^ 
h^ès les avoir faits cuire comme ci^deffus , vont 
prenez le plat que vous devez fervir , qui doit aller au 
feu ', mettez par tout dans le fcçd une farce de viande 
telle que vous l'aurez, pourvu qu'elle foit bonp^ & 
aflaifounée de bon goût > arraufgez les pieds deifus cette 
fauce I couvrez-les aveq de la même farce , uniffez te 
deâiis avec un couteau trempé dans de l'œuf battu , 
panez avjc de la mie de pain 5 mettez votre plat fur 
UQ petit fcu^ Se le couvrez avec un couvercle de tour- 
dere , Bc du feu defius jn'qn'â ce qu'il foit d'une belle 
couleur dorée ^ égoate»*en la grame, & ferrez dans 
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le fond une faucc claire , piquante , <jvî cd h urrmîere 
igue TOUS trourere^ à l'article des faucss. 
Pieds de mouton au gratin* 
Fsûtes*les cuire dans l'eau, & enfuit e vous les rr-er r -x 
prendre du goût dans une cafTirO'C , avec u« veut Je 
vin blanc , trois cuillerées de bouillon ^' autarr de 
coulis , un bouquet de pérfil , ciboule , une demi gouife 
'd'ail , deux dous de girofle , fcl , gïos poi^r. i iânes- 
les bouillir à petit feu , & réduire à courte fauce , ôcei 
le bouquet & les fetvcai fur un gratin , comme ccliâ 
des laisgaes de ffloaton , ci-devant, page a^. 

pieds de mouion aux Concombres. 

Faites-les cuire & prendre du goût comme il eft dk 
ôux pieds de mouton de différentes façons ci-devant, 
P'igc 67 , & à la place d'une fauce , un ragoût de con- 
combres , commyB il eft expliqué ci-après. 
Pieds de mouton auxG3ncombres enfricaffée de poulets. 

VcHis conpez chaque pied en trois morceaux > après 
les avoii^ait ciiirc â Teau 6c bien épluches , niettcz-lcs 
dans la ca&role avec autant de concombres coupés ea 
gros dés.^4]ne vous aurez fait mariner pendant une h eùrc ^ 
arec tïh* cuîttcrée de irlmîgfe, un peu de fcl, pre(iez-Ief 
bien dans les mains pour en faife fortir toute l'eau ^ 
mtncTry on norceaa de beurre , im bouquet de perfîl , 1 
ciboule , une gouCe d'ail, une demi-feuille de laurier^ 
Jcur clous de girofle; paflczleioutcïiferoblefurlefea^ 
& y mettez après une pincée de farine , mouillée avec 
du bouillon > laifl'ez bouillir à petit feu jufqa'à ce que 
les concombres' foienc cuits , & qu'il n'y ait prefque plus 
de fauce \ mettez-7 une liaKon de trois jaunes d'oeufs 
^lajés avec de hi crème ; faites lier la fauce fur le feu 
Ikns qu'elle bouille , crainte qu'elle ne totnne » avanc 
^ue defervrr ,goôtez s'il yaadezde fel ^de vinai re, 
ajoucéz-y u» peu de gros poivre. 

Pieds de mmton au baJUic» 
Faites les cuire comme il eft dit aux pieds de mouton 
ée plufîeurs façons, ci*devaRC , page 6^ , mettez-les re- 
Aoidir^ Jc caui^te ies trcmpçz daos de Pœuf bat;u-pt^ 
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les paner de mie de pain ; faites-les frire dans du fain^ 
doux jafqu'à ce qu'ils folent d'une belle couleur dorée , 
âc les fervez garnis de perfil frit. Les pieds farcis (è fonc 
de la même façon , a cette diiférenec que quand ils fonc 
froids , TOUS mettez autour de chaque* pied une farce 
bien liée aTe« de Tccuf , âc les trempez enfuite dans de 
Tonif pour les paner de la même façon que les pré^ 
cédences. 

Pieds dé menton à la sauce "Roheri. 
Prenez de l'oignon que vous coupez en filets, mettez* 
le dans une cafferole a?ec un morceau de beurre , faites- 
le cuire à moitié , mettez-y enfuite les piedsdc montoa 
coupés eu trois & bien épluchés , mouillez avec da 
bouillon , un peu de coulis aflai&nné de ie! ^ poivre % 
quand votfè ragoût eft cuit , mettez-y de la moutarde ^ 
un filet de vinaigre, & fervez à courte fauce. 
Des rognons de mouton , comment les fervltm 
Ils fe foni; cuire fur le gril , il faut les ouvrir par le 
milieu & leur paflef au travers une périte hrocheite » 
aflaifoaoez^les de fcl , poivre > quand ils font cuits 4 
vous mettrez dcfibus une fauce à Tcclialote. 
Les rogpons^cxcérieurs , appelés aBimelles , fe fervcDI 
pour entremets , ôtez la peau , coupezrles en tranche^, 
|c les faites mariner avec fel, poivre, jûs de citron, 
effuyez^les après & les farine;^ | faitcs>^les frire ^ 5c fer«. 
rez garnis de perfil frit. 

De la queue de mouton^ 
Elle fe fert cuite à la hït\Çc , comme la langue de 
boeuf, page x^. 

. Queue de mouton de plusieurs façons^ ' 

Vous prenez cinq on six queues de unouton , après (et 

avoir fak coifé dans une pente braife qui eil compofée 

' de boaillpn « deux oignons fc deux racines , un bouquet 

^dc fines herbes , fci , pojvre 5 faites-les cuire trois Ott 

quatre heures : quand elles font cuites de cette façon^ cl» 

les peuvent vous fefvir à difïérens cfaangemens» fi vouf 

voulez les mettre fur le gril , quand elles font froides ^^ 

trempez-les dans deux eeuis battus comme pour une 

omelette ; faiiev:les çnfuite avec ^e b mie de ;aio; 
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nd elles font toutes paoée s y trempez-les après daos 
luile fine ou de la gtaifle du derrière du pot y qu'elle 
(bit tiède ; repanez«les urne féconde fois , & les mettez 
gnller à petit feu , ayez foin de les arrofer fur le gril , 
avec le refte de Fhuile ou grailTe « quand elles font gril- 
lées de belle couleur , fervez-les à fec ou arec une 
petite fauce à Téchalote. 

Si c'eft pour les fervlr frites ^ qnand elles font cuites 
& refroidies , comme il eft dît ci-deSus , panez les 
.fimplement d^s des œufs battus , trempez-les de œic 
de pain , êc les faites frire de belle couleur » fervez--les 
avec 4*1 pcrlîl frit. 

Etant cuites à la brûCe , elles fe fervent arec un 
coulis de lentilles Se petit lard ^ ou un ragoût de choux 
& petit lard. 

Vous pottvezaufli les mettre au pairmefan , pour lors 
il faut très-peu de fel dans la braife 9 vous prenez le 
plat q«e vous devez fervir , mettez dans le fond tm 
peu de coulis & du parmesan râpé , arrangez les queues 
•de mouton deffus , mettez delTus les queues un peu de 
fauce & du parmefan ; il faut les faire vigeoter un 

Suart d'heure fur le feu , & paffer la pelle rouge par 
eiTus pour les glacer > ferrez de belle couleur i 
courte fauce. 

Queue Je mouton au r:[, 
^ Ayez cinq belles queues de mouton , mette!t4e$ Caire 
avec du bouillon , un bouquet de perfil , ciboule y deax 
clous de giroâe , une demi-goulfe d'ail , une den:iw 
feuille de laurier, thym , baulic , fel., poivre , faites- 
les cuire à petit feu , & les retirez enfuite de leur braife 
pour lc:s mettre «gdoter ^ rcfi:oidir» prenez environ 
xSx onces de riz,- bien épUché , que voas lavez pluileurs 
rfois à l'çau tiède en le. frottant ayec les mains, mettez* 
le dans une petite marmite avec le bouillon qiii voas 
a fervi à faire Cuire les queues , paflez-les au tamis 
fans le degraifler , & s'il n'y en avoit point aflez , vous 
en mettez jun peu d'autre , faites suire le riz à petit feu « 
U faut qu'il refte bien tpais fans être trop cuit s quand 
U ferai moitié froid ^ vous couvrirez le fond du plat 
,qâc TOUS devez fcri^ avec an peu de riz ^ arrangez 
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les queues deflus faas qu'elles fc touchent , couyrci-lci 
coures a?ec le reftantdii nz^ en leur conferTant â clia- 
cane leur forme de queue , dorez un peu le deffus avec 
de. l'œuf battu ^ mectcz le plat fur un peu de cètidres 
chaudes y & un couvercle de tourtière couvert d*un bon 
feu , laîlTeZ'les jufqu'à ce Qu'elles foîenr d'une bell« 
couleur dorée , & que le' rîz jfoit en croûte s aUrs 
vous penchez un peu le plat pout en égouter h graifle ; 
cffijycz les bords 8>c fcrvcz. 

Queues de mouten à la Prujpenne, 
Freoex quatcc: ou- cinq queues de mouton y la moitié 
^nn chou , une dèml-livre lit petit lard ^.faites blanchir 
îc tout' un qnart-d^heure i .l^cau bouillanjc , le le re- 
tirez â Feau fraîche, preûez le chou & le coupez eu 
plnfieUts morceaot que Vous ficelez chacun dans leus 
particulier » coupez audi le petit lard en plufieurs mor<«< 
ceauzXans lc3 fiparer d'avec la couenne , ficelez-les | 
mettez les queues dans le fond d'une petite n?armît«, lei 
choux, le }^d & fix gros oignons .par-dcifus , un bou« 
quet de peifil , ciboule , deux clous dé ^girofle, une 
demi<'gQufIe d'ail , une trcs^peûte branche de fenouil , 
un peu de Tel , gros poivre , mouillez avec du bouillon , 
^tes cuire à la braife à très-pe^t feu^ coupez des mies 
de pain en rond, de la grandeur d'un petlt-ico^ paffo:^ 
les fur le féàavec du betinei jufqu a ce qu'elles 56ieÀt 
d'une belle couleur dorée , vous les mettez égouter ; 
-mettez une bonne pincée de farine dans le beurre qui 
reftc des^ croûtons; faites-la rouflSr , & mouillez avec du 
bouillon de la cuifTon des cbopx ôt un» filet de vinaigre» 
faites bouillir nue deiÂî-heure four que la faiiué ait le 
temsde cuire , & que cela vous ferme un petit conli» de 
bon goût » dégraiilcz-le & le palTez au tamis. Quand les 
queues ferooc cuites & qall n'y rçfte . plus d^e fauce , 
menezrlç^ cgoutei;, eifuyez le tout, avec un linge; 
dreiTez ie$ jqueues entremêlées de. choux, les oignons 
.autour, ie lard 6c les croûtons par defiiis les choux $ 
fervez la fauce par- delTus^ 

Queues de tnoiton aux choux ^ à la bourgeoffe. 
' Faites Gttîrc îcinq ou fît queWs de aaoutoa dans iijftfc 
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fcùic braife légère, faite avec an peu de booîilon , peit 
ie fcl , poivre , uo bouqoec de perfU . ciboule , dcvtx 
clous de girofle , uoe demî-goMflè d'ail ; falces blanchir 
lia quart d'heure à Tç^a bouillante , la moitié d*on gros 
choUf recirez-le iTeaufrakhe & le prenez, ôccç-enle 
trognon, hachez le chou} coupez en petits dés un 
quaneron de petit lard ou une demi-livre > mettez -le 
avec les choux dans un petit cour kk avec une 
bonne pincée de farine 8c de beurre , paffcz^les en- 
femble êc les mouillez avec un peu de bouillon fans 
fel , laiiTfZ cuire une heure à peiicfeu, jufqii*ace que le 
chou &c le lard foienc bieii cuits, Se le ragoût bienllé^ 
mettez égoater les queues , eilayez-les avec un linge , 
drdTcz-les dans le plat à peu de diftance les unes des 
Autres i ceiivcez chaque qacue avec du ragoût : serviez 
chaudement. 



C H A P I T R E V. 
Du .V E AU. ; . 

Détail 4t fes parties. 

JLiE veau eft d'une grande utilité; en cuifine,, ri fouroic 
de quoi diver^fier une t;ible ; voici les parties dont nous 
faifons ufage : la tête » la cervelle , lesyeux , les oreilles ^ 
la ]ai^;ue , la frefiiife qui comprend le mou , le cocar 
A le foie; iafraife, les pieds. Us ris, la longe avce 
le cafi , la rouelle avec le jarret, Tépaule, ,lç coller, 
la poitrine , le tendon , U queue , les filets , le rognoU;, 
la moelle, dite ao^ouretce^ 

De la téu dt veau , comment àccommodTe^ 

Apres lui avoir ôtéfes mâchoires, faites-ki dégorger 
une nuit entière dans l'eau , après vous la fhites blanchie 
le cuire avec une eau blanche : délajez dans une mar* 
mite une poignée de farine , faites bouillir cette eau 
avant que dé mettre la t^e. dedans , .^aifonpez-la de 
fel , poiyre , un gros .bouquet garni , deux oignoas , 
«attttcs , panais i qaaod la tccc ett bien cuite * mettez* 

la 
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, Il ègoarer, découvrez ia ceryelie ec la servez avec' 
I une fauce au vinaigre > v,ous pouvez aassi , quand elle esc 

cuite , comme ri-devant, lafervir avec plufiears fauccs 
. différentes , comme fauce a la poivrail}^ faace a la 

ravigote, fiucc à Titalifennc. 

JVrc de veau farcie à la'hourgeoife. 

Ayez eue tare de veau avec fa peau bien blanche et- 
bien échsuidée , enlevez la peau' de deifas la tèce , et 
prenez garde de la couper; vous défoflez enfuite la 
tête pour en prendre la cervelle ; la langue , les jeux 
eC les bafoues ; faites une làrce avec la cervdle ^ 'de la 

* maelie àc veau , de la graiffc de boeuf; le tout hstfkk^ 
tres-fin , aiTaîfbnnez avec do fel , gros-poivre , perfi! , 
ciboule hadiéte^ une demi-feaille de laurier ^ tbym ic 
bafîlic hachés coname en poudre , menec-y ^eux cmlr 
krées à bouche d'eau-de«vîe ^ liez cette fatce avec troîi 
jaancs (^oufs^^les trois blancs &uectési prenez la. 
Ungae , les yeux , dont vous ôccz tout le noit , Icf 
Vajoaes , épluehex le tout proprement après l'avoir faîc 

! blanchir à l'eau boKlillante ^ et \c^ coupez en filets oa 
en gros dés , 90 les mêlez dans votre farce s mettez la 
peau de la tête de veau Gins être blarchie dans une* 
ca/Terole y les oreilles en dedbus, & la remplifles 
avec votre farce ; enfuite vous la coufez en la pliiTanK 
comme une bourfe , ficelez-la tout au tour en lui 
redonnant fa forme naturelle > mettez- la cuire dans un 

' TailTcau juftc A frgrandeur , avec un demi-fctier de via 
blanc, deux fois autint de bouillon , un bouguet de 
pcrfil , ciboule , une goufTe d'ail, ttois clous d.- gcrofie , 
deux racines , oignons , fel , poivre y faites- la cuire 
à petit feu pendant trois heures i lorfqu'clle ert ciJte , 
ncttezcla égoutcr de fa graiCFe &: reffuyez bien avec ' 
DR linge après avoir occ la ficelle \ palTez une par ie de 
fa cuiCTon au travers d'un tamis, a]outez-y un peu de 
coulis , fi vous en avez, & y mettez un filet de vinaî- 
gtc , faites-la réduire fur le feu au point d'une fauce^, 
lervcz fur la tcte de veau. ^ 

Si vous voulez vous fervir de cette tête de veau 
pour entremets froids , il faudrbît y mettre dans la cuif- 
fco on peu plus de vin blanc, fel, poivre^ te moins dç 
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bouillon, laiifez-la refcoidu dans fa caidibn , 9c kt7t% • 
(iir une fcrvicitc. 

TcU de veau à la fainte menehouh, 

Otcz-en les mâchoires &: çocpcz le raufe^û juCcju'au- 
près des yeux , mettez- la dans une marmite avec de.l'eaii , 
& la faites ccumer comme un pot «lu feu i ensuite vous 
y mettrez un bouquet de-perfil , cjboulç , <ieux goulTcs 
d^il^ trois clous de géroâe, niie feuille de laurier, 
thym y bafillc ^ fêl , poivre j l(^que la t^ce eà cuite tou3 
la tirez pour la bien égouter \ ôtez les os qui font fui 
Jacenrclle, dreifez-lsâir le plat que vousdevei^fervir) 
snettez fur t«utjc I4 tcte une fauçe de cette façon \ mett«» 
dans une cafTcirole un motc^u de beurre un peu: plus 
gros ^a'nn cpof , deux bonnes pincées dç Jarinç ^ (cl , 
gros poivre, trois^ jaunes d'c9ufs^,d^x cuillerées de 
vinaigre , dçlaycîi le tout enfemble, & y ajouceg^ an 
4emi-7erre de bofûRon ; faîtes lier la âiuce fQi: leieu ^ 
«qu'elle folt bien épaiffc 5 'mettez-en. par»touf deûîis la 
t^tc , panez- là- de mie de pain , arrofez après la mie 
4e pain avec un peu dç beurre., faîtes prendre cpoleiic 
aà four ou delfous un couvercle de tourtière qui foit 
afiez élevé pour qu'il ne touche pas à. la mie de pain i 
cjuànd eilelerade belle couleur dorée , p«ncheijleplat 
pour égouter la graille , eiruycz les bo«is , fçfvcz dans 
le fond une faace piquante que vous trouverciL la pic«r 
^ière a Tartiçle des fauce^. 

Les yeux de veau , comment Usfervirt 

Après en avoir Qté ce qui eft mauvais , vous \et 
faites b'ançhir & çuire.dans une braife faîte avec vin 
bkpc , bouillon , un bouquet garni , fel , poivre j quand 
ils fout cuits , vous pouvez les déguifcr de différentes 
façons > (î vous les mettez à la sainte Mcnehouit , 
panez- les, faites-les griller et fervez dejlïbus nhc 
îauce à la poîvrade > étant cuits à la braife comme ci* 
deilns, ils fe fervent avec difFçrens ragoûts, comme 
concombre , petits oignons , pu un falpicQO, 

Langit de veau de diffcretues façons. 
, La langue de veau étant cuite à la braife , fe fert ai^ 
ii difîércwç$ ftçpns, çc s'accommode de la mtm% 
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I façon que la langue de bœuf. Voyez laogue de botuflg 
I fagc a^. 

Cervelle de veau en matelottc. 

Prenez ilcia cervelles de reau , faites-les dégorget 
dans de l'eau , 6c les faîtes coîre avec du vin blanc , 
bouillon y sel , poiyre , un bouquet garni > vous faites 
an ragoût de petits oignous et racines , que vous Êltet 
cuire avec bouilloti ^ un bouquet garni , a/Taifonsié de 
bon goût 8e: lié de coulis y fervez-le autour des cervellei» 
Tous pouvez audi \ts fefvir de la même façon avec 
difïerens ragoûts pour entrée , elles fe fervent enc(»e 
pour entremets quand elles font matinées > Ëiites-ll 
frite, ôc ftrvez garni di perfil frit. 

Cervelle de veau au fuleit. 

Ayez deux cervelles de veau que vous frfîtes dégorget 
à rcau-tièdc, mettez-les cuire avec un peu de obuil» 
Ion , deux ou trois cuillerées de vinaigre bimane > un 
bouquet de perfil, ciboule , une goulfe d'ail , trois 
clous de g^'roQe , thym, laurier^ baâlic : la cuiiTon 
faite , coupez chaque morceau de cer^relle en deux iC 
les trempez dans une pâte faite avec deux poignées de 
£iriae délay-e avec une cuillerée d'huile , un dcmi-fctiec 
de vin blanc flc du Ce! fin r faites-les frire dans du fain«- 
doux jufqu à ce qu'elle fpit d'une belle couleur dorée 
et la pâte croquante » fc^vcz chaud. 

Oreilles de veau de plujîcurs façons : elles fe fervent 
nvec différentes f suc es , é/uand elles font cuites 
dans une brjife blanche» 

Prenez des oreilles bien échaudées que vous faîtei 
blanchir & les épluchez après pour qu'il ne refle point 
de poil y faites la braife de cette façon : mettez dans 
une petite marmite de bon bouillon y un demi«fetîer de 
vin blanc , la moitltié d'un citron coupé en tranches ^ 
la peau ôtéc , ou du verjus en grain , iî vous ctM dans 
le tems ; un bouquet garni > fel , & quelques racines » 
.fattes-caiie dedans les oreilles , couvrez-les de bardcft 
de lard, C\eft ce que Ton appelle braife blanche. 

Qiuad elles fgiu cuiiçsi (ecrcj; arec&Hce piqaante» 
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Quand elles font cuites , vous en faites aufll de me*' 

nus droits i vous pouvez ciîcore les farcir , les tremper 

dans des ocafs battus pour les paner de les fervir frites. 
De telle façon que vous les mettiez , faitcs-lcs too- 

jours cuiie à la braife auparavant. 

Oreilles de veau au poisi 

Prenez- en quatre que vous faites bouillir un moment 
à l'eau chaude , & les retirez à l'eau fraîche > quand elles 
(ont bien épluchées faites*les cuire avec un bouillon 
clair , un peu de citron, ou verjus en grain , sel , poivre, 
un bouquet de per£l , clous de géroâe , une pointe d ail, 
f ne fçuUle de laurier > quand elles font cuites iSc blan« 
ches vous les ferve;^ avec le ragoût de pois qui fuit : 
prenez un litron 5c demi de petits pois que vous pa^Tcz 
fur le feu avec un morceau de beurre , un bouquet de 
fcriîl I ciboule y mettez- y une pincée de farine , & 
pouiilez moitié jus Zc moitié bouillon , faites cuire i 
petit feu } quand ils font cuits mcitez-y gros comme 
junc noix de fucrc, un peu de fel fin» (î vous avez du 
coulis , mettez-en une cuillerée» que votre rago&t se 
(pit. point clair, 6c fervezfur les oreilles de veau. 

OreiUes de veau au fromage, 

. Prenez (\% oreilles de veau bien échaudées , faites-les 
blanchir un demi-quart d'heure â Teau- bouillante , re- 
tirez-les à leau Fraîche pour les éplucher des poils qui 
feront reliés, mettez-les cuire avec un verre de vin 
blanc , te deux fois autant de bouillon, fel , pjivrc , 
un bouquet de perfil , ciboule , une gouflc dail, deux 
clous de gérofle, une demi-feuille de laurier, thym, 
|>ahhc , un peu de beurre ; quand elles feront cuites , 
mettez les égouter , feitcs «ne farce avec une poignée 
de mie de pain que vous hitcs dcilécher fur le feu avec 
un deml-fctier ds lait , un peu de fromage de gruyère 
i:apé j tournez jufqu'â ce que la mie de pain foit bien 
épaîflc , mettez-la refroidir , & y mettez enfuîte un 
peu de beurre avec quatre jaunes d'œufs crus, pilez les 
çnfemble & en firciilcz le dedans des oreilles : après 
vous tremperez les oreilles dansdu beurre ui peu chaud 
yow: les panner, moitié raie 4e,paiû & moitié fromage 
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ic Gruyère rapc, mêlés enTemble , arrangez les clans 
le plat que vous devez fervîr , faîtes-leur prendic- «ne 
bcUc cou'cur dorée deâbus un couvercle de courtière,"^ 
êfiuyez les bords du plac : ferrez fans faacc* 

Creillts de veau à la tartare. 
Faîtes blanchît à Tean bouillante quatre oreilles de 
T«au , fendez les par le gros bout fans les (épareri fie 
pour les faire tenir ouvertes dans leur largeur, vous 
j partcrez â chacune un:^ brochette en travers*, mercer- 
ies dans une petite mannite pour les faire cuire de la 
même fnçon que tes précédentes j cjuand elles feront 
cuites & bien cgDutées , trempez-les dans du beurre 
chaud & les panez de m:e de pain i faites-les griller e» 
les arrofant légèrement avec le refte du beurre où vous 
les avez trempées } quand elles feroat de belle couleur, 
fervcz-les avec une faucc claire , faite avec un peu de 
bdoîllon, de verjus ^ichalotte hachée , fel , gros poivre; 
Treffurt de vêau à la bourgeoife. 

Prenez la freflurc , qui comprend le nou , le cœur Zc 
la rate, que vous coupez pa^r morceaux, & faites 
dégorger dans IV aa froide , & blanchir un moment à 
Teatt bouillante » mettez-la après dans une cafferplc 
avec un morceau de bon beurre , tm bcraquet earni , 
palTez^a fur le feu 6cy mettez une pincée de Urine ^ 
mouillez apràs avec dn bottillon. 

Quand le ragoû» e(l cuit & aflàifbnné de bon goût, 
mettez -y une iiaifon de trois jaunes d'œufs délayés 
avec un peu de lait, faites lier fur le feu , & avant que. 
de fcrvir mettez-y un filet de verjus. 

Foie de vu au de afférentes façons. 

Il fe met commucément cuire à la broche, piqué dé 
petit lard , &: fervez deiîbus une fauce au petit maître. 
. On les fait auffi cuire « la braife comme la langue 
de bœuf, page z$ ^ piqué de gros lardons ; quand il 
efb cuit vous le fervez auâil avec la même fauce. 

Foie de veau à tétuvée, 

Prenez^un foie bien blond , ôtez-en les nerfs , & le 
toupcz en uancheç de répaitTenr d'un doigt , nett^^R 
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fondre du beurrt dans une poêle , & faites cuire dp^ant 
les iTiorceaux de foie affa Tonnés de fcl & poivre % 
quand ils (ont cuits d'un côté , retournez-lcs pour les 
faire cuîrrde l'autre , vous les retirez ajfrès de la poêle , 
Bl mettez cuire avec le beurre, pertil, ciboule j écha- 
lotte , une pointe d'aif , le tour haché^ remuez dans la 
jocle , mcitcz-y une pincée de farine , & mouillez 
fttec »n demi-fetier de vin, faites bouillir un inftanc 
la fauce , en fervant un filet de vinaigre. 
foie de veau à la houTgeeîfem 

Coupez par tranches un foie de veau & le mettes 
dans une cir>erole avec de Téchalotte » perfil , ciboule 
hacher-, un morceau de beûn e -, paffez-les fur le feu ^ 
& y mettez une petite pincée de farine , mouillez avec 
un.veiredeau, autant de vin blanc , fel, gros poivre ^ 
kiffez bouillir une demi-heure , délay *z trois jaunet 
d'œufs avec Jeux cuillerées ^e verjus ., quand le foie 
est cuit & qu'il relie peu de fauce , mettcz^y la (iailbn « 
faites lier fans bouillir , le fervez. 

Vous fouve{ encore le mettre d'une autre façons 

Après l'avoir coapé en tranches, tous le mettez dana 
Une poêle fur le feu avec beaucoup d*échalottes ha* 
chces i an tnôrceau de beurre , (el , gros poivre , faites" 
le cuire à peth feu; avant que de le fer vit, voul jr 
mettrez une cuillerée à bouche de vinaigcr. 
» • Foie de veau en crépirtf. 

Coupez en petits dés deux gros oignons , & les met- 
tez dans une cafferolc avec un morceau de beurre peur 
les pafîcr fur le feu jufqu'à ce qu'ils foieni cuîis, ha- 
chez un foie de veau avec trois quitterons de graiffe de 
bcEuf , enfuite mettez-le dansun monicr , avec l'oignon 
que TOUS avez fait cuire , une mie de pain defTéchée far 
le feu, avee un demi-feticr de lait , periîl , ciboule^ 
champignons hachr s, sel , gros poivre ,- quatre jaunes 
^ d'œufs , & quatre blancs fouettés , pilez le tout enfcm- 
ble> prenez une moyenne caflcrole , mettez ^es bardes 
de lard dans le fond , & une prépine de cochon deilus que 
vous aurez fait tremper une demi-heure dans l'eaii-frai- 
f hc^ & bien preilée ave« vos mains pour en faire Çomt 



l^eaoi mettez d<ms la crépine Toute votre farce | uniilca 
roas les bords avec de TGcaf battu pour les faire tenit 
cr^emble \ couvre zia ca^èrole d*ane feuille de papier âC 
«l'un couvercle , fékes cuire à petit feu entre deux cen- 
• dcescbaudes pendant une demi<-beure | enfuite vous 
égputez la graiile , & tires en dcKiceur fur un linge 
blanc votre crépine. pour ne la point ro^nprc , & TeHuyc» 
du rcrtant de fa graiife s-drelTcz lur le plat que vous 
dcvee (crvir , Hiettex par*0ciîus une bonne fauce un peu 
claire ^ où vous aurez mis une de^ii-cuiller&e' de vcrjos* 

. .Foie At veau à V italienne» 

CoupcX un h\c de veau en filets fort minces , tye£<ttt 
yvcrfil , cîbonlc , champignons , une demi^goufTe d*ail g 
«Jeux échabtteS , le tout hache rrès-fin , une demi-feuille 
de laurirr, thym , bafilic hachés comme en poudre ; 
prenez une moyenne caffetole, mettez dans le fond une 
couche de filets de foie de veau, aâ'aifonnez par-deffaf 
avec du Tel , gros poivre , huile fine , un peu de toutes 
>Tos fines herbes, continuez de cette façon jufou^à ce 
^ue vous ayez employé tout le- foie , eh l'a^TailonAane 
à chaque couche ^ comme vous avezfkit à la ptettiièfe r 
*feîtés-Ie cuire à petit feu pendant une hetfte , enfuîté 
TOUS le Retirez de la caflcrole avec une écumoîre , dé- 
mîflex là fauce , mettez-y en très-petî^ morceau de 
beurre manié de farine . avec une demî-cuillerét à bou- 
che de verjus ou un filet de vinaigre » faites lier la 
fauce fur le feu en la tournant avec une cuillère : fi elle 
étoit ixqf courte , >ous y ajouterez un peu de jus , 
mettez le foie <Ians la fauce pour le faire chauffer ^^- 
^eifez dans le plat que vous devez Servie. 

De la fraifè de venu Cr des pLds , comment Uê 
accotnmodn* 

' Ifs fe mettent de la même façon k. fou vent enfen^ 
ble ') la façon la plus commune &l la plus pratiquée esc 
au naturel. 

•Veus la faites bflancàîr Se cuFre dans un blanc ie 
farine j, comme tl e(l explic^ué ci devant pour la têiir 
-àt f eaa; U ferveit de même. Voyez page ri. . < 
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Fraifc de veau de différentes fà^onu 

Qnand>e!le eft cuite , comiae je viens de |'expiî<}tt«f, 

TOUS la pouvez fervir de diftéremes fs^onsi; fi yow 

. vo lez la fervir frite , dégraiflez-là & la coupez par 

Jrtics bouquets, trempez^ja dans, une pite &l la faites 
ire , & fervcz garni de perdl frit, - 
Cette pâte fc bit en métrant dans une calîcrole deox 
•poignées de farine , une cuillerée à bouche d'huile , do 
îirl fin . délayez .votre fâte jufqu'd ce Qu'elle cohIa de 
la cuill re fans être trop claire, 

VoiTS la pouvez au(fi fe^-vir av^c différentes faucet , 
:^nd lie rft cuite danrs Un blanc ,degrai liez-la '4c la 
coupez par petits bouquets,* faites-U bouillir à petî^ &]ti 
dans la auce où tous voulez la fervir > <]u*elle Coitd'uii 
bon goût & bien dégraiiléc» s 

JBtiittCts de frai fa de veau. 

Faîtes cuire une fraife de veau avec de l'cao , dti 
fel , un boujuet de perdl y ciboule , deux gouiTesdlail, 
une feuili • de laurirr , thym, baÂliCy.trpis cLoiis de 
^cc ofle j qu-.nd el'e cft cu'Lte , mettez-la égouier ôc 
ja iégriîilf E i co ,[ ez-la par petits bouquçcs, &la mç^- 
»cz rarincr une heure avec un peu dé beurre, deux ciîil- 
Icrv-es de. vinnigre , perfil , ciboule , cchalo te , le^ouc 
iiaché ,./ci , gros poivre , faites tic.^ir la marinade > en- 
fuite vous retir z tsus les pe its morceaux de frufe , 
& les rouKz à mefu.e en f ifant tenir le^ fines hcxb^ 
après jquani ils feiont froids, «rempcz-les dans àfi, 
l'oeuf batru , panez de mie de pain ,.faiçes fr'irc d'une 
^ellc couleur dorçe. . , 

Fra'ife de veau, au gratin de fromage. 

Faites cuire une fuif . de v«aii avec de Téau , comme 
la précédente , quand elle ra cuite & égoltée , dégraif- 
•fcz-la un peu, mettez dans une caflcrolc cinq' ou- fix 
oignons coupés en des avec un morceau de beurre^ 
paflcz.les fur le feu jufqu'â ce qu'ils fcîent cuits, 3c 
ju'ils commencent à fc colorer, mc:tftz-y une pîocée 
le farine , mouillez avec un verre de bouillon , mt 
f^Uleric de Ti^aigrc ^ mccte^'j lafraife^ |a (ait^sodi; 



1 



' . B OU G E O I 5E. in 

fjcotct enfcml>le , iufqu'à ce que la faucc foît bien lîcfe , 
aices an gratin avec un mo^rceau de beurre , un pea 
A mie^jle pain & aotauc de fromage de gruyère taipé , 
deux jaBnes d'crnfs i mêlez bien le tout enromble ^ & !< 
mettez dans le fond du plan que vous devez fecvir j 
£ûtès4e attacher fur on petit feu, eofuite voui asrez dc9 
£iets de mie. de pain coupés en long ^ de .la largeur d'uir 
doigt, pailbz les avec du.beaue , /îreflez la frAife CafiH 
gratin , les filer» de p>tn autoori» mettez dans «ne caf^ 
&role groscomnaclarn^oitic d*aa onif de beurre , ave© 
une pincée defarioe , on dcmi-verre de bouillon , une 
cuillerée de moutarde ^> faites lier cette faoce furlefea ^ 
qu'elle foit un peu épaiiïe , mettez-la fur la fraife p 
panez tout le delTus , moitié mie de paia et moitié 
fromage de gruyère rapc, faites prendre couleur dçf- 
fbus un couvercle de tourtière i il faut qu'elîc foît d'un*, 
belle couleur dorée , & qu*il ce reftc point.de fauce. 

: Tiedsdeyeau dtphifieùuficons, 

les pieds de veau fc font cairc'dé la même façon 
que la fraîfei Ci vous voulez les fervir dans leur natu- 
rel , quand ils font cuits ou égoutés , vous les fçrvci 
chaudement avec du fcl , gros poivre & vinaigre. 
Si vous voulez les me.ttrc en fricajfée de poulets. * 
Coupez-les par morceaux après qu'ils font cuIm > 9c^ 
les.mettez dans une cailprole aVcc un bon morceau àt^ 
beurre , d^s champignons , un bouquet de ppr^l m 
ciboule , une gouffe d'ail, deux échalotes, une feuille 
de laurier , thym^ bafîlic , deux clous de gérofle , paf- 
fcz- les furie feu , mettcz-y une pineée deran-D&i mouiU 
lez avec un verre de vin blanc , autant de bouillon j af«i 
£û(bnnezde Tel » gros poivre , élites bouillir une! detni^ 
heure à petit feu \ lafaoce étant- réduite à 'moitré , ôtea 
le botK]uet , mettez y trois jaunes d'œufs délayés avec. 
ntie cuillerée de vinaigre k. autant de bouiUoxx i faite» 
lier fans bouilliir, & fer V..Z. i . , ' I 

Si vous voulez les fei vit en-menus dnitSé «1 

Vous les accommoderez de la jnêmc façon çic ti 
alaisde b(ruf,page3i| ' 
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PieJs de veau à ta cëmargot, 

PrcBCZ quatre pieds de veau, faicef^ies cuire dat^ 
Peao^ quand ils font cuits dc bien égootés, mettcs-lc» 
daas une eaâerote av^c deux cuillerées de^ verjus , un 
morccav de beurre manié- d'une pincée de (arme . fei^ 

SOS poivre^ de Techaiocte hackéc > un rcrre de bouillon p 
kts-les migeotér une demi*hcure a petit feu i avanc 
que defcnrir vous j mertret un anchois hiché x\ue vous 
déiajez bien dans la fance . une pincée de perfil blanchi 
ikaehéy & fi la faace n''a point affea d'acide , vous y 
ficmettres encore un peu de Tçrjusi ferveïà courte 
ikace. 

^ Pieds de veau à la fainte Menehoult^ " 

Fendes par le milieu avec le couperet quatre pieds de 
▼eau bien échaudés , ficclez-les U les mettez dans une 
inarmîte arec du bouillon bien gras , une cuillerée de 
làin-douz , un poifibn d'eau de> vie ^ un bouquet de 
f crfîl , ciboule , dcujt goulFcs d ail , trois clous de gé- 
Xoflc , deux feuilles de laurier, thym , bafilic , fcl , poî- 
.^re,ttne pincée de coriandre , faites les cuire i petit 
feu , lorfqulls (ont cuits , %c qu'il n'y a qae peu de 
fauce, mettçz-lçs refroidir à moitié , rctîrcz-les pour 
les paner de mie de pain, arfofez légèrement le de/Tus 
de oue de pain avec la même graiife , faites-les griller 
dé belle couleur , de vous les lervires pour hors d'œb- 
y€t ou pour entremets. 

Ficds di veau frits, 

■ Prenez quatre pieds de veau que vous fendez en deux , 
laiteS'les cuire dans une eau blanche qui fe fait en dé* 
layant deux cuillerées de farine | avec une pinte deas 
it du fcl s quand ils font cuits* vous les mettez mariner 
avec unmoiic eau de beurre manié de Êuùne «fel , poivre, 
maigre , ail , échalote ,.pcriiî , ciboule , thyiïi , laurier , 
bafilic ') quand ils ont pris dugoût fu^famment» vous 
les retirez de l^marioade , farinez les ^ lésâtes ftire, 
^rvE z garni de perûl frit. 

fJfagi des fis 4^ veau , 6r comment les ace^nimçdir. 
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Tons les faites dégorger dans de Teaa ticde, A: ks 

Hûces blanchir an demi-quart d'heure d^ins l*eau bouil- 

Bouillante de les mettez c^ns tels ragoûctquc vous jages: 

à propos. 

On en ferc pî^ucs de petit lard cuit â la br^cfaci ou ea. 
'^icandeau.. 

RisdeveaiiÀlàpIuchevertf. 

PrcncxtroÎ€ ou: quatre rîs de Tcaa ftitVant qu'ils 9oat 
gros-, faites- es dcgoigcr à l'eauticde , & le s faites blan- 
chir un quarCKl'hcure à l-eau bomiJante , retirez-les à 
?eau fraîche ^otez^le cornet, lai (Te 2 les gorges, mettes 
eaire lestiStSc les g«)rgcs^avec un peu dé bouillon^ nn 
▼erre de vin blanc, un.boaquctd^ persil, ciboule, une 
dejnirgouâ'e d*ail' , un clou ée g^ofle , une dcml-feoille 
db iaurîer âc quelques feuilles de balîlic, sel \ poivre), 
Ibrfqu'ils (ont cuits ^ paflc X'/la faoce au. tamis» faitcs4a 
réduira fi clic cfl trop longue, mettez-y après une dcmi- 
cuillccée de verjus, avec gros comme une noix de boa. 
beurre manié drune pincée de firi ne. ^faites lier fur le 
leu, que la fauce foit d'une con finance comme ttne 
crcmc doublie , mettez-y une bonne pincée de perfiL 
blanchi , haché très-fin , drcffèz les ris de veau dans Iç 
pbt êL ia fauce par^ifiis ) Cecvez pour hor^d'<£avia ott 
fotti entrefilets; 

Eis de ve^na à & Lyonnuaife.. 

Faites d):gorgcr & blanchir trois ou quatre ris dt 
▼eau, prenez une demi-livre de lard bien cntrc-lardé ,. 
coupex-le enlaidonsSclc mettez dans une ca,ffctplepour 
\z faire fucr à petit feu jurqu'i ce qu'il foit prefquc cuit %. , 
cnfuitc vou$ en larderez les ris de veau en «avers ^ 
mettcx-lcs dànp une cafferole avec de bon bouillon , ui% 
bouqnet de per^r, ciboule, une dcmi-gouflc d*ail , deux 
cious: de géroôe ,, cinq ou fix feuilles d'eflragou , pointe 
dtfcl, iaites. cuire les ris de veau une demi-heure ^ 
pail»* leur culifon dans un lamis &.la dégraiiïez , re- 
mettez, la fur le feu pour la faire, réduire tn g' ace po^ut 
cngla- ^r tout. le deflusdes ris de veau, mette/, un demi- 
verre de bouiUond. ns une cafferoJe avec deux cuillerées» 
abouche de verjus, détachez ce qui rcfte dans la; cafle^f 
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roie, cDfuhe tous j mettes gros c«iQine une moït de 
bon beurre manié d'une pincée de farine , deux jaunes 
ii'orufs , faites lier fur le feu fans bouillir , fervez delTous 
les ris de veau pour hors-d'œuvre , ou pour entremets. 

. Ris de veau aux fines herbes* 

Hachez très^fin un peu de fenouil , pcrfil , ciboule ,* 
•ne petite pointe d'ail , deux échalotes > maniez tontes 
CCS fines herbes avec gros comme la moitié d*un œrf 
de bott beurre , fel fin , gros poivre ; faites blanchir 
trois ou quatre ris de veau , pi<]uez-Ies dans^lufieurs 
endroits par-deifus pour y faire entrer le heure avec 
toutes les fines herbes , mettez les ris dans une caffc- 
role , avec <]aelques bardes àc lard par-defTus, un dcïtu* 
▼erre de vin blanc, autant de bon bouillon > faites-les 
cuire à pedtfeii , qu'ils ne faifent qne migeoter ; quand 
ils feront coïts , dégraiâez la ûuce^ qui doit être courte ^ 
fervez deffus'lcs ris de veaw» fi vous avez une cuillère 
de coulis^ vous la mettrez dans la fauce, elle n'en fera 
f|ue mieuz« 

Ris de veau en caijjes. 

Prenez deux ris de veau s'il s (ont gros, ou trois petits , 
faites-les dégorger â l'eau tiède 8c enfuite blanchir , e^ 
les faifant bouillir dans de l'eau pendanç un demi quart- 
d'heure , retirez-les à Teau fraîche , ôtez-cn le cornet et 
eonpez Içs ris 8c la gor^e en pctites'trànchcs pour les 
jBcttre mariner avec de l'huile ou du lard fonda , perfil , 
ciboule , chanipîgnons , une échalote , le tout haché , 
fel , gros poivre j il faut faire fept ou huit petites caiffes 
de papier de la longueur de trois doigts , frottez-les en 
'<de(fous avec de l*huilc , mettez les ris de vean avecr<Mit 
leur a^aifonnement dans les caiifes ; mettez les caifies 
fur le gril avec une feuille de papier huilé deâbus , fai- 
tes cuire fur un très-petît feu de cendres chaudes pen- 
dant une demi-heure , ayez attentltm q*e le fc« ne 
prenne au papier » ce que vous ffmpéchetei en battant 
un peu le feu avec la pelle s'il étoit trop fort s quand 
ils ^nt cuits , mettez-y légèrement uo jus de citr«» 
ma filec de Tipajgre blanc. 
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RisdcvfaUehhateUt» 

Coupes un quarteron de petiç lard en pérîtes tranchés 
fines le quarrées de la largeur d'un doigt i faites-les fuer 
dans une cafïefoîe (br un petit feu, jufqu'àce qu'ellei 
imentà nioitié cultes i vous avez'deux riS' éé veau dé« 
gorgés ft blanchis que tous coupes en dés , metcesb^iet 
dans la caflerole avec èa. fcét lard , pttCû » cîbouie , 
champignons , ^né échalotte , nÉe pointe -d'ail , le tout 
haché i palTez le tout ënfemble fur le feû fSc y mettes 
une bonne pincée de farine ^ mouillez avec du bouillon.^ 
&ites bouillir une demi*heure jufqu'à ce qu'il n'y ait 
plus de fauce ; û le petit lard n'a point aâes falé.ie 
ragoût, TOUS y mettez un peu de^fel avec dagros poi- 
vre, ne dégraiffez point le ragoût i quand, il eftpref^tte 
cuit y mettez-y quatre jaunesd'œufecfu^; faites lier fat le 
feu , fans q«*il bouille ^ & que la fauce (<Âi û épaiflc-^u'elic 
fe colle aptes la vuttdè , oce^e du feu , étant à tumink 
refroidît Vous embroches le tdUc dans un petit hatclcc 
d'argent oa de petites brochettes de bois i'faites^y tenir 
tonte la fauce , (iannez-les à mefure avec de la mie de 
pain , 8c les faites griller à petit feu d'une belle couleur 
dorée , fervez à ftc pour entremets , oa pour hor»- 
d'oeuvre. 

Ris de veau frits. 

Ayez deux lîade ves^a \iR peu gros , faîies-les dégorger 
.^Feau tiède. pendant une heure ,.&. les faitas hlanckir 
un quart d'heure à l'eau bouillante , recirez*les à l'eia 
firaiche pour couper cUaquje morceau en trois , mettes 
dans une f aderole gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre manî^de farine avec un dèml-verrc de -h aigre , 
lia grand verre d'eau , trois' clous de géroâe y une gouCc 
«Pail y deux échalottes , trois ou quatre ciboules , une 
pncée de perfil, une feuille de laurier , thym» bafilic p 
.poivre , faites tiédit la marinade , euremuant le be:.rrc , 
jttCqH^â ce qu'il Toit fondu . cnCu te vous y mectex les ris 
de veau, &les otex ^u feu pour les laiiler mariner une 
heure Si demie ou deux heures > mettez- les égoucer , Se 
efluyez avec un linge , farinez-les & les fait s frire 
4c bclk cçulcAT > iorf^u'ik fouc retirés vous jetez du. 



pcrfiNans la ftïVKç pour le faire frire bien vcri Bc cro- 
quant , q»e yousfervez auto> r des.ris» Toutes fortes de^ 
mfiunadesfïr font de même. 

JJii ik veau en ragoût, 

Pr«iirs uii'gio& ris de veau que vous faîtes dégorgi^ 

âe bbiH^ryCOupca^le eivcinq ol( (ix m9rce^x^^À Le* 

,mettex.<iaQS;iiAe caiieçç4« av^ec Hes champigoops ^ up^^ 

.morceau 4e beuiire , un hou^Aetjiç péril l, ciboule^ uap 

demi^fcu'lle d-^ kuriçr, deux clous de* gcfofle , uac 

demirgooJe d*ail , pall'cas-lcs fur le feu , 8c y mettcx. 

cnfuite Une pincée de farine y.moullkxavecL un verre de 

'bon bouillon. tSc un dtraï: vetre de vin blanc , aiTailTonnez: 

•de fel ygtos poivxe ,. faites bouiiUr 4 p- tic feu une demi"- 

Jieure , dcgraiiiezt le ôc y ajoutez deux )>qnnes^cmlleréc4. 

dz coulis i. ce xagottt vous fert à garnir toutes fortes 

d'entîées de vjanac;<8c de tourtes», fi c'cft pour tourtes , 

il faui faire la fatc^e nji peu plus grande i ceragoat vous. 

iert au/ÏÏ foçur enirçt^icts^^, po«r lors il faut deiix ris 5. ^ 

â la place de coulis^ vous y mette 2c une liaifondc trois. 

punes d'oeufs dtfkyésavec deU crçmc , & <icgraiil'cz 

BioÎDs le ragoût ) faites lier fur le feu fansqu'iLbouille ^ 

«raiûic- qu'il ne tourne % fervc* à courte faucc , & y 

ajoutex un petit filet de vinaigre s'il n'a point adez d'i^- 

«ide. 

Du rcgrion de vfûU , il titmt à In longe» 

'Quand îï eft cuît^ à"U brocbe j on &*en{crt k faire dcr 
farces,, vous le hachez avec la gTaiire>!& mettez pciffit,. 
ciboule , champignons hachiés féparémehr i vous lictt: 
cette farce avec des faunes d'œufs ,, &: lialFaifonnex de 
bon gour. 

Vous vous fepvea dé cette farce àfeirc des rôties de 
tourtes , des cannelons &: pour les ragoûts où vous avesb. 
be(o*n dcfhrcc; vous en faites* aufli dès omelettes» 

Lo^ g dèr veau de plu f leurs façcxns» . 

' La longe de veaiïfe fert po«r groile pièce de milieu» 

Faites-ia cuire a la boche' envdof pée de pajîier*. 

Suand elle cft bîen em^e, feive^z deflous une poi— 
c, ou pour le mieux, f\ vous v<iiile«i , piquez. 1^ 
tle/]us de petit lard ifervciavï-c la-mémefaucc» 
le çafi fe préparc de mètïiç fa jon^ '--»* . . 



Cafi dfi^ vtau a la crème. 

Mettez ckiis «11 valireau jufle à \a grandeur ila cafî » 
une piiire de lait , avec un bon morceau, de bc tre manié 
^e farine , do ux-gouCes d'ail , quatre écLvIotes , p?r(ib^ 
ciboule entière y une fcaiUe f^ laurier , tbym , bafilic ,, 
quarts clous de* géroâevdeuseignotts en tranches ■« Mi 
poivre ^ £iîtes tiédit crtte mannade y it ia teixmez ^ 
}fi feu )ok\^k ce ^uc le bcut^e feit £»ndo ^ âtez-<la i^ 
feu pour y mettre le cafi, &1 i faiie prendre goâtpen^ 
dant dou/ehcnrésy éi^uiie vo« s l'i goûtez de bien elr- 
fuyez, coayrcz-làdc papier bien^ beuné, faites le aiire 
à ta broche . fervcz-lc avec une (knca piquante de cette 
fa^oit : palfcz fur le feu deux oignons en tranches avec 
on morceau- df beutrev quand il elt bienicoloré , metr» 
tcz-^f une pincée de ferinc, npuillez avec du coeiUs , fct/ 
poivre i faites bouiUrr un quaft-d'hcure ^ dégiaidei^-la ,^ 
Se la palft;? au tiïnttis : fervex'dîifous le caû» : i 

La longe & le cuHfeau fc préparent de même, àcccccr 
diffère ncê que 1^ dei^nier il faut le larder de gros lacd» 

Cafîglcèé. ' 

Four le glacer , voas le piquez de petit lard , Se le; 
fa'tes cuire ^e la même faç:>n que le fricandeau àU boor^ 
gcoifc-, page ^8. 

CaJÎ i la Daube^ ^ , i 

VousTaîdaifenncz, Se faites cuire etmime le dîndoc^ 
i la daube» ^Toatcs fortes de da^esfe Ibnc dp i^èf|ic«'y 

Çajîà l'étouffcde. '[ 

On le met comme la rouelle de veau entre deuf plats i 
p-ge 96.81 v«ua voulez le fervir froid ^ vous n'y met-, ^ 
trez poim.de cpuUs^âc réduirez ja ûiitce ttès*coUrce 
pour qu elle fc mette en gelée* ' ■ :• 

Toiirintdiveau de difftrentes façons. 
igUe.fe mc^^ âic^ilee de poulets, vous la.coupci 
par morceauj que vous faîtes dégorger dans de l'eau ,.SC 
la (ai.es bl^Rcbir^p^âez U fur le feu avec un morccaoi 
de beurre , ua\:ouquet garni , des champienons , mec^ 
^cz-y une pincéç de farine ^ ^ mouillez de dooIUoq^' 
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Qaatid elle e{l culce^ & dcgraî^éf , liçz-la de trois 
jfttines d'œufs délayés avec uri peu de lait^ mecteii un 
filet de Ver.j»5 en fcrvant^ 

. hdefefert auffi. aum clmux avec petit k^à ; Yous la 
cdapcs par' iiiotGeaux>& la faites 1>laacliir. > 
, 'Ji'aites au(fi i}ia]ichn: uo ckoutée uû morceiaa de petit 
lard coupé; en eraodtes tenant i^UcOHcnfiCi vous ficelez 
a|Hrésrhacan enfon pardotiUer^ & JaUes ^niré le tonc 
cnfeitible avec bômbëuilbn^ t'y mettes point' de fel p 
par rapport au périt lard. : v» J'> 

■ Oiiahd le rout efl cuît , retirez* le chou 8c la viande 
qaè'vous drcHca dans la terrine <]uc voijs devez fervîr \ 
dégiaificz le bouillon où vous avez fait cuire la* viande » 
mettez-y tin peu de couHs , & faites réduire, la fauce \ 
&ell£ eft trop loague , goûtez â elle eft de bon goût , 
?c fcxve» dans ia terrine fur U viaiide. 
t J^'Qus.pouvei aîijjila firvir en fricandeau , ou cuite à 
la braîfe , avec un ragoût de pointés d'afperges ; Us 
tendons font excellens aux petits pois. 

.Vous coupez les tendons que fous faites blanchir 8t 
mettez dans une cafTcrolc a^ec les petits p >is, un mor- 
ceau de bçurre, un bouquet garni , pallcz-lcs furie feu 
9c mouillez de bon bouillon > ajoutcz-y \in peu de coufis, 
'^ 'Quand vous êtes prêt à fervir , mettez -y un peu de 
fel, de gros comme une noifette defucre, (crvçz à courte 
fauce* 
k'joii^: . : ". 'PoJu-ijie.de ^veau au rpuçti . , -t 

PiVftéaf Une p6itirinei4!«; veau: que YQusLcaupez pat 
morceaux comme la précédente , ou la laiffez entière , 
vo js faites un roux avec un petit morceau de beurre ., 
««fc duiltcré*' de farine i quand il eftroux & de belle 
cduleur ^ mette^-y une choplne d'eau oû du bouillon ^ U 
*bf ke4e 'V^u que vcus faites cuire à petit feu, affai-^ 
fbrnez le fel , poivre , un bouquet garni , une demi* 
cuillerée de ^vipaigre 5 quand la viande eft cUite , dc- 
graid'ez Uïîiîce, & fervez à courte fauce. 
" '^TFôû&'Ies autres morceaux peùveht ^'àccômftiodct aa 
itiéme ôux. • ■* • ' 

Les pigeons au rouxfe font de la même façon. 

Elle Je Jen aujli marinéc fiùe ; tous ia coupe i pair 
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«orccaux Je la largeur cJ'un doîgr , vpus mettez dans 
Bnc cailcrole un pcfir morceau de beurre que vous ma- 
nie* avec qnc CBillcrce de farine, mr xtez fcl , poivre , 
vinaigre , pcrfil , cil^gulc , thym,, laur.cï, bafilie , trois 
clous de .gcroflc , .çignons , racines , de Teauj faites 
ticoirla marjoadc furie feu, en la remuant fans ce (Te , 
vous 7 mettez qnfuite.ia viande pour la faire trejnper 
deBxoa troisiieurej^ vous la retirez aptes pour l*ciTuycr 
& la fariner i faites- la frire } quand elle eft cuite , vpus 
ferrez garni de pcrfil : îoues fortes de marinades fc 
fcûcde la même façon, comme celles de poulets, lapcr 
itaux^ &c. aprc> les avoir coupés par membres. 

Tetidons de veau itU vert pre\ ' ' 

Preneivanb poitrinçjdc vfap , ^ en coupez les^t,e9- 
"Joûs en mo.cçaux légaux de la .largeur 4*nn doig^, 
£ûie9^1es. ladancKir; ut\ nrament i l'ea^ boi\i|lahte ^ jmc^* 
tcft-les' dans une; cailerple avec ko morcça^ % !'^^''^> 
DO bpucjuet /le, persil , ciboule , deux clous de g^^oRçy 
Une denji-fcuii e de laurier , th)ro , b.iilic,, unegôafle 
^*ail , pailcE les fur le f.^d 8c y mettez une bonne pincée 
de farine , mooifl z avefc du bouîHon» , adaifonnc K de 
fclkgro^.poivirc 4, ^les bouillir; à p-tit.fc* jaCqu'à ce 
^oç 'icps (endppslpient cuits , & qi^'ils, nu jrjeite pvefque 
pifi^ (ie (kiçe i ^e dcgraillc« qiâ^à moitié pi:en€â deux 

• foiçpcQs.d'oreiUe^^Lcz en les quilles , l^ve^-là bien, 
.ptettezt4a fort pour îq»i'il ne çcfte p^nr dVau, mettez- 
la dnns un mortier pour la piler trcs-fin , ensuite vous 
la prelfez dési-fort .pfour ea tirer au mçins un demi- 

• de verre de jus, paflcz-lc au tamis, fc vous epTervcz 
.pourdélay r trois jai^nos d'orufs > mettez cette lîaifon 

dans les tendons , faues lier f^r. le feu fans bouillir 
coatRQ^jinc fricatléc de pouiéts*» filafaticc eft irof 
Jié« , fotts y mettrez un f^cu d<^ bouillon. . ^ 

Poitrine de veau au bàjîibo. 

Vons la coupez par morceaux de la largeur d'i^n 
pOBce , faites-la bUnchir^n moment à l'eau bouillante , 
k )a mettez cuire avec du hoûillôn , un bouquet de 
perdL, c baule , une goulTe d'ajl , un peu de cbym , 
km^ 9 kï^ic, deux flous de gérofle, . fcl , poivre > 
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■quand elle cft cu'te , faites rccîuire la fauce îufqu'a <*€ 
qu'elle foit par-tout attachée à la Tiandc > reÙTças fa 
*viandc cîc la cafferolc for une àffiette pour la mcrc^c 
refroidir, cnfuite vous trcmpetez chaque morceau «dahs 
dç l'auf battu comme une omelette, pancz-lcs à irie- 
Turc avec de la mie de pûn , faites-Us frire de bonne 
couleur, & les fcrvez garni de petfilfritî ' ^ . 

Vous pouvez faire la même ch<wc avec une poîttme 
en ragoût qui a dcji été ferv^e , & même les refies 
' iPunc fâcadéc de pouUts &'de pigeons, 
Pçitrine farcie. 

Il faut qu'elle foit coupée exprès^ c'eft-à-dirc , cjuc 
toute la peau tiemie après la po^cnne', alors vous mettes 
entre h peàù & les tendons selle farce de viande ^ae 
vous jugez à propos, cdiifez la peau potir qtic la iàrce 

* ne forte pas ,' vous îa ferez ^uirc à-la broche ott à ta 
' braîfc i ïtiv^z-la avec telle laucc ou ragoût de K^umes 

que vous voudrez , comnie à la farcs , aux laitue s^^ aax 
petits pois , aux eorniclions , aurraclnes ^ 9iÇw 

Poutine à IjilUmand^t, 

Après Tavoîr fait blanchir , vous là mettez cdUf^ , 
entière avec un peu dç hoaillon , undem^v^rre de AfjoL 
tlanc , ua bouqucrgârm de fines herbes , fè! ^ poilFrc r 
quand elle eft cuite , v<>us ladreffffcfàr le fîoint , Ac^r^-* 
verrez la peau fur'ics côtes, pour laîflor lesttndons â 
découvert '% verfcz par defRts uac fauce à ^allemande 
qui fc fait avec un peu de coulis , captes, anchois^ 
deux foies ds volaille cuits , perfit blanchi, une écha^ 
'lo. ic , le tout hacké tiès-En \ faites bouiliir un iaftanr ^ 
U y mcttca un peu de gros poîVrc, ' ; 

^ Si vous voulez u< e fàuce plus fîmple , prenez là 
cuilion de la p i :r ne qUe vous digraiffec êc paflez ^ 
tamis j mettez-y gros çorucnc une npix de bon leurre 
manie He farine : avec une pineéç de pcrûi blanchi ^ 
' backé , faite s lier fur fe feu^ ^ ' 

^ Tendons dû poi^im à talleimande. 

* Après les avoir cotrpés par morceaurx , feîtes-Iet 
^lanchk am iaftant i l^au-^b^uiUaiue ;i^ jfcles la^tcca. 
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aptes dans une cailtrole poar k s faire cuire de la 
roéme fiçon qu'une fricailée de poulets > lorfque vous 
ézcs prêt à fervir, cjué la liaison eft faite, vous y mettez 
une pincée de perûl blanchi ^ haché très 'fin. 

Po- trias a la braife* 
Il faut la faire cuire dans une bonne braife bi:a 
assaîfonnée , ôc vous la fervez avec telle fauce 6a 
tagoôc que vous jugez à propos. ! 

Poitrine au coulis Je lentilles ou coulis de poids* 
Coupez une poitrine de veau par morceaux de la 
longueur d*un doigt j faite ;-Ia blanchir & cuire avec de 
bon bouillon , une demi-Uvre de petit lard coupé* cri 
tranches , un bouquet de fines herbes, une gouffc d'ail, 
pea.de Teli pendant q iMle cait vous faites auflS cuire 
un demi-litron de hmillcsou de poids fecsavecde l'eaui^ 
ou du bouillon 9 . quand ils font bien cuits vous lef 
padez en purec au uavers dfunc famine; fi c'eft une 
purée de pois , avant que de les pailèr , vbus aurez uuç 
poignée d'épinards cuirs à l'eau, prefiés U pUés , que 
vous mettez dans Içs pois pour que la. purée en foit 
verte , & les pafTerez ehfuite en les mouillaujc avec )» 
çmfloo des tendons pour donner du corps à U purée » 
après vous mettez les (etidons at le peiit lard dans la 
purée, fakes réduire fax le feu , fi la purée étoic tcoj^ 
datre* fervez dans une terrine. 

Côtelettes de'veau à la lyonn^fi* 
Trencz un carré de veau , que vous coupez par côte<« 
lettcs > après les avoir appropriées , vous les lardez d'an* 
chois , de lard Ôc de cornichons , alTaifonnez de Tel tt 
de gros poivre , faites-les mariner avec de Ihuîle , peii 
de fel & gro$ poivre , perfil , ciboule , échalocte , fai- 
fes-Ics cuire i petit feu dans leur marinade , entre deux 
bardes de lard i quand elles sont cuites , fervez-les 
avec une fauce dî cette façon : mettez dans une cafTei 
rôle , pcrGl , ciboule , échalote » le tout haché , fel , 
gros poivre , deux pains de beurre de Vambre maniés 
avec une pincée de farine , une cuillerée d'huile fine ^ 
deux ctilterécs de bon bouillon ; faites lier la fauce fttÇ 
k feu , en fcrvant mettcz-y un jus de citron. 
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Côtelettes de veau grillées* 

Coupez un quarré de veau en côtelettes , fc les parez ' 
p/oprem"ent fans être tr p longues , mette z-lcs mariner 
une heure avec fcl , gros poivre , champignons, perfîl , 
ciboule , une petite points <i*àil , Aa beurre un pea 
efaaud > enfui e vousi^ices tenir la' marinade après les 
cèteiecces en les panant avec de la mie de pain , mctrcz- 
Ics çrlller a petit feu en les arr./ant avec le reftant de la 
marinade ; quand elles fer nt eu tes de belle couletr , 
fcrvezdeffous unefauce d'un] s clair, avec deux cuil- 
lerées de verjus, fel , gros poiyre , vous pouvez encore 
les Icrvîr fans /auce. 

Câtehtres de veiu au petit lard. 

Prenez un quaneron de petit lard bien entrelafdé , 
<oupez-Ie par tranches , & le mettez dani une cafîerolc 
avec un morceau de beurre gros comme la moitié d'un 
cuf , faîtes un peu riflbler le lard , ^ y mettez des 
eô dettes de veau p©ur les y faire cuire en les rifîblane 
à petit feu avec le beurre , ayez foin de les retourner 
éc tems en tems jufqu'à ce qu'elles foient cuites , 
ètez-lesde la cafferole avec le petit lard pour les mettre 
fur une aflîcttfc i ôtez la moitié <ie la graiffc > %c menez 
dinsla cafTeroled^êuxéchalottes, ^ne pkicéc de perfil 
haché , pëvv-dc frl , grès poivré, mouillez avec un 
demi-verre de vîn blanc & autant de bouillon ou de 
l'eau, fait^è bouillir ^ réduire, à moitié, remettez-^ 
k$ côtelettes avec le petit lard , & une liaifon de trots 
jaunes d'oeuf dé'ayés avec deux cuillerées de bouillon , 
faites lier fur le fcufans bouillir 3 en fervanc mectcz-f 
un filet de vinaigre. 

Côtelettes de veau marinasi ■ 

. Coupez un rarré de veau par côtes , faites-les mariner 
pendant dçu;cbcux: s avec trois cuillerées de vînaîo;rc , 
un demi f tîcr d'çau , fel , poivre , deur gouDTcs' d'ail , 
deux écKâiot tes, une feuille de laurier, thym bafilic , 
trois clous de gé'oflc , perfil & ciboule i après vous les 
itgouitez, effuyez fie farinez, faites- les frîrc dans uiic 
Driturc neuve , Icnrcz garni de perfil frit s fi la friture cft 
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iricillc 9 U faut faire" la marinade moins forte , & les 

Faire cuire dedans jufqu à ce qu'il ive refle po>at de fauce , 

ôtez tous les ingrédiens qui ont fcrvi adonner du^oût » 

farinez Les côtelettes & les^ faites frire.'Ccttc dernière 

Façon ne ie pra ique que parce qu'elles fe aoircifTenc 

'avasnc ^ae d'être cukes quand la Friture ta vieille, 

Cùtelttus itipoirée* 

-Il faut les couper trcs-épaisscs & faire un trou du côtï 

de la côte , que vous aggrandisscz avec le doigt pour y 

mettre un peu de falpicon que vous faites avec un rif 

de veau blanchi , coupe en petit àis , avec dc.petit lari 

- coupé de même & man:é avec 'du perfil, ciboule y 

échalotes Jt champignons hachés , Tel , gros poivre; 

coufcz les côtelettes pour que le ragoût ne forte pas , & 

les niettcz cuire dans une cafferole avec bardes de lard, 

jun peu de bouillon , nu demi-*^erre de vin blanc : quand 

elles (ont cuites il faut es drcffcr fur le plat , la côte ea 

Tair , partez fa fauce au tamis après Tavoir dégraiffée , 

mcttcz-y un peu de coulis pour la lier : fervcx fiir les 

côtelettes. 

Côtelettes en papillottes. 

Coupez les côtelettes un peu minces , Se les merteift 
dans des carrés de papier blanc , avec fel , poivre , 
perlîl , ciboule ^champignons, cchalotteSy ie tout haché 
très-fin , avec de l'huile ou du beurre , tortillez le papier 
autour de ?a côtelette , & aiffez fortir le bout > beurrez 
le papier en dehors , faites-les cuire à petit feu fur le 
gril après avoir mis une feuille de papier beurrée deilbus 
L« côtelettes^ fervczavec lepapLer qui les enveloppe* 

Filft de veju tôt fait» 

Pcenez du veau cuit à la broche que vous coupez cul 
filet le plusi mince que vous pouvez, mettez-les dans 
une caiTerole avec perfil , ciboule , une pointe d'ail , 
échaiotte , le tout hachi , fel , gros poivre , deux pains 
de beurre de Vambre , un demi verre d'huile fine , 
remuez le tout enfemble fur le feu jufqu'â ce que la 
fauce foit bien l'é * , fans que Thùilc paroifTe > ea fervant 
no ps^de citron y ce ragoût doit être mangé dans le mo- 
ment ^ parce que la fauce fe tourueroit en huile. 
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JRoui lie dt veau à la couenne, , 

Fccaes de la rouelle de veau» qae vous coupex par 
«nocceaux en tranches & les pl(]uez de lard j ankifonnez 
de fcl , gros poivre , perfil , ciboule , éclialotc^ y une 
pointe d ail y le tout hacké , prenez de la couenne de 
Lrd nouveau cjui he fenrc rien , coupcz-la par morceaux , 
.mettez dans une terrine un lit de tranches de vt au et 
,un Ut de couennes, continuez jufqu'à la fin , n^^tc-z 
!cnfuîcc un demi-verre d*eau & autant d'cau-dc-vîc , 
faites cuire fur les cendres chauJes quatre à cinq 
'i^euresj Sc fervez comme du bœuf à la mode. 

Rouerie de veau à la crème. 

Prenez de la rouelle de veau qu? vous coupez en 
pUîfieursmorc.aux, de la groffeur de la moitié d'un 
çeiif, lardez chaque morceau en travers avec de gros 
lard l affai^onncz de fcl, fines cp'ces, perfil , cvboule > 
champignons , le tout haché, mct^z-Ies dans une caffe- 
role avec un peii^de beurré j pafîcz-les fur le feu, & y 
mettez une bonne pincéjer de farine mouillée avec du 
bouillon at wn verre de vin blanc : faites cuire 9c rc« 
duire à courte fauce , en fervant met:ez-y une liaîfon de 
trois jaunes d'œufs avec de la crème > faites lier fur le 
feu fans bouillir. 

Pain de veau* 

Prenez une livre de rou -lie de veau , autant de graîflc 
de boeuf que vous hachez eufcmbl*, mettez- y perfil , 
ciboule , cchalctcs , le tout haché , fel , poivre , deux 
œufs crus entiers, un poiPbn de crcmc, foncez 'une 
paupetognîcre avec des bardes de lard , mettez votre 
farce dedans i fi vous avez un ragoût de viande on de 
légumes , qui folt çuu.& refroidi, vous pouvez le 
mettre dars le milieu de la farce » couvrez la barde 
de lard & faites cuire au four > quand il eft cuit , retirez - 
le en douceur dedans la paupetognière pour ne la pal 
tompre , £aiies utt trou dans le milieu pour j mettre 
ttue bonne fauce claire êi peu piquante. 
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Paupiettes^ 

Vous coapc2; des tranches de veau ds largeur de deux' 
doigts Se longues au moins de trois, vous les applaciffez 
aveclc' coupetct pcfur qu'elles ne foicni: pas plus jèpaiflcs 
qu'un pccic ccu , mettez fur chique trai>.hc de la tarcc 
de celle viande que vous voudrez , ou bien un (^odi- 
vcan que vous fa.tes avec un peu de rouelle de vei*u, 
aatant «le graiflc de boeuf , un peu de perlil , ciboule . 
imc'cchalottc j lorsque le tout eft bâché très-fin , vous 
y metttz deux jaunes d'œufs, une demi cuilierec à 
bqittche d\ au-'de-vie , Tel , poivre;, étendez Jes fu l:s . 
patt{ietr s èc les roulez , mettez fur chaque pau^icctç 
anc batdc de L.rd & les ficelez, faîtcs-lcs cu'rc à la 
\>iochc enveloppées de papier ; cjuaiid elles feroni cuiçes, 
panez le demis des bardes, Ôcl-ùr faites piciàcîrc une. 
belle couieur dorce «ivcc un fe a clair, fcrvez. une faucc 
d'un jus clair , ailaîfonnJe de bon goût. 

Paupiettes à la brai. e 

Fâkcsvos paupiettes de la mime façon quejcs.pri- 
eideiites , à cette dilicrence que vous n'y mettez point 
de baHiesde lard defius, vous les mettez dans le fond^ 
d'une ctiTerolc, arrangez vos paupiettes fur Us bardçs ». 
faites les cuire â très-petit feu avec un demi -verre de 
tin blanc & autant de bouillon, un peu de fel, gros 
poWrc ; la cuiffon faite » dreffcz-les dans le plat que 
vous de« ez fervir , dcgrailfez la fauee , de leur cuiilon 
padez la au tamis , & la fervez delTus, 

Src{oUcs. , 
Coupez de la rouelle de veau le p* us mîncc que vous 
pouvez , de la largeur d'un 'joigt, le fuffifamment pour 
garnir le plat que vous devez fervir , ayez du perfil , 
ciboule, échalotrds ,tiadtts très-ifin , prrnrz une caC- 
fcro e , mettez d \ns le fond un peu d'huile ou -du 
beurre , avec de fines herbes hachées ,fcl , gtos poivre, 
arraogfZ deffus un lit de rouelle de veau mince , après 
vous rcconimcûcez i mettre de firves htirbes , du beurre 
ou de Thuile , fel, ffos poivre ; remettez de la ro lellç 
de veau dçffus , & coniinac» i% cctcc ftson jutqu'à dcr 
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nnîcion, couvrez le dcfllisavcc des bardes de lard os 
une feuille de papier blanc^ couvrez h cafîcr^ie, ^ites 
caîte. â irès-pctit feu fiir de la cendirtf chaude peadauic 
iine heure & demie ; à ja moitié de la cuiâbn , vou j 
y mettrez un demi-verre de vin Wanc î* <]u'afid* elles 
feront cuites, vous les feryirez avec le fond dé leur 
faUce bien dégraiilce. 

Noix de vaeu en caiffi. 

Coupez de la rouelle de veau de l'épaifleur d?«n bom 
pouce , de même graudeur cjue poor les fiica&deaax^ 
V faites une caifie de papier blanc de la graiîdeur-quc vq^s 
avez de viande , beurrez-la par-tout en 'dehors , 
metfez-y dçdans votre viande avec de J'huile pu du- 
beurre , perfil , ciboul© , échalottes , champignons , le * 
tout haché très-fin ^ fel , gros poivte , rôettez votre 
caiffe fur le grîl avec une feuille de papier beurrée 
dcflbus pour les faire cuire fur un très-pctît: feu , ou 
une cendre chaude , crainte que le papier ne brûle 5 fi 
le feu ctoit trop fort , vous Tabactrez un peu avec 
la'pclb» lorfque la viande eft cuite d'un . côté ,.' v0as 
la retournez de TaUtre i fervez avec, la . çai^sç . de 
papier > après y avoir mis.pàr-deflîjs, bien légéremeac 
vuk filet de vinaigre blanc. 

J^oix dé veau à la ChantiVL 

' Elles fe font en coupant de la rouelle de veau de 
fa même façon (]ue pour les paupiettes, à cette diâcrenee 
cju'il ne faut point de farce , vous les aûaifonnçz d huile ^ 
fel , gros poivre , perfil , cit>ott|e , échalotes , champi* 
Çnons , le tout hachf , roukz-les & les enfilez dans 
un h. tel et j faites-1 s cuire â la btochc , vous les fer- 
viicz avec une fauce claire , affaifonnéc d'un bon godu 

l^fcigt du cuîjfim^ 4c *eju. 

Le cuîrteau qui comprend la rouelle & le jarret 
eft, pour ainfi dire , lame de la cuifîne ^puifque i'oa 
tire avec , 

Le JUS de veau. Les co ili',' de peidrîr. 

Les rcftaurans. Les couPs de bécaffes, 

tes coulis bourgeois. Et toutes fonci de faucei ,■ 

Cfàmniê 
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C^mme : 

'Sauce au ¥r»chot- Et toutes fortes de 'pctitiaf 

Sauce ï la carpe. fauces dans le goût non» 

Saace i Paoguîlle. ?eau. 

A ilonner ^iu corps à plufieurs petites bfaifes. 

A faire des farcçt, 4c des pâtés gr»s 6c petits, beaV 
•enf ^exicréet de diftcrentes idij^oxa^ 

Le jarret fc mec i hi^ boiteuse , de fett aulS à faite 
de U gelée de viande pour les malades, 

Couiii bojurgiois & mitres* 

Tout faire les coulis^oargeois> mettez d^os le f^iid 
tune caâeiole de petits morcenux de lar^ , & de la 
ronelle de vcaa fulBfamment , fuivanc la ouactité <]uc 
TOUS Touicz tirer de coulis^ * : . i 

Paar le faire bon , mettez tme livre poiar demî-'e* 
ber , TOQS vous régterex lâ-defTHs; mettez après deux 
on trois oignons , autant de raeincr ? mtittz la caiTc*- 
rôle bien cosverte fur nu petit feu , pour qie 11 viande 
ait le tems de jeter Cet) jùs , faites-là aller cnftite à plus 
gwnd feu , j&fqu'à ce '^uc lîf viande foit ptête A s'atta- 
cher , pour jôrs v6X}s 1% faites aller à petit fel pour «^ue 
la TÎande s*attaclie doue eiaené dans la caffcrole ^ le 
vous faites un beau gratiiL ' 

Vous retirez etifuite votre Vitn^e U vo» l%umcs fut 
Qne affiettie , êc mettes dans fa éaCerote u» morceau de 
beorfic èc de farine f fnivant la quantité que vous voir- 
ies tirer du e«uliS| ptefe ose cuiller à boucbe pour 
demi-fctîcr. . 

Tournez fut le fe«jafqu*i cçque le roux (bit beau , 
k ro'jfs mosillerez enluitc %vci du bouillon chaudv 

Vous remettrez dedans la viande que vous avez tirer , 
pour la faire caireeucôrey>.'ux heures a très-petit fedi 
IdégralfTez fouvent le coulis. ', ^ ' 

Quand il feta fini,' vous le" patTcrez à Pctamific ou. 
dans un tïmis , p> tir vous en Ccrfir à coût ce que vous 
îupcrcz i propos. . , / ' . 

PoiMT. que ,votn- ccîÎ's foît bîcft faît , il doit itre d'r.né 
Wli cciuicnr c.iî}ht,Hé , tri trop ckif ,^ni trcç é|^aii , Se 

E " ' 
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qu'il ne fchtc point rattaché ; c'cft à quoi il hat s*ap- 
oliqacr , parce qu'un co^lis manqué fera que vous 
B'aurc£ point d'honneur de votre repas» 

Voilà la façon de toutes fortes de coulis que voas 
Toudrcz fiaire i il n'y a que le changement de viande <)ue 
vous mettez dedans qui enchtnge les noms ; mmii tel 
roulis que vous tirerez , il faut toujours du veau avec. 

Vous faites taffi du jus de veau , en metunc daos ie 
fond d'une cafferole un peu de lard , quelques oranclies 
d'oignons , & des morceaux de veau minces par deflos, 
êc faîrcs-les fuer à très- petit feu ^ attachez enfuîtc fans 
être biûlc , Se les mouillez avec du bouillon ^ faites-les 
bouillir une demi * heure , enCuite voui le paiTcres au 
tamis , & vous vous çiv fcrvircz ,k ce qoa vous jugerez 
ê propos. 

Toutes fottes de Jus fe fœt de cette façon. 

Rouelle de viau entré deux plats» 

V&Qi prenez un morceau de rouelle de veau le plus 
épais que vous pourrez pour faire un bon plat, lardez -le 
de gros lard , avec perfil ^ ciboule , champignons , one 
pointe d'aH > le tout haché , fel , poivre. 

Mettes le veau dans une caiïierolc bien couverte , 
Ijkites4e attire, dana fon jus^ avec un oignon , deux 
taelnes. 

Quand iLeft cuit i trèsrpetit feu , dégraiffez le peu d« 
fauce qu'il a rendu ^ & lafervez fur votre iporccau it 
▼eau. , 

Si vous ayez du coulis ^.vous pouvez en mettre danf 
▼MTc fauce , elle n'en fera que meilleure. 

Fricandeau de veau à la bourgeoipr, 

Prenei( une tranche de rouelle de veau épai/Te de itn% 

doigts,» que vous piquez par déffus avec du petit lard ^ 

^tes*la' blanchie un œomctit dans de Teau bouîQante , 

le la mcKcez après cuire avec du bouillon , un bouqaec 

Quand elle éft culte , retirez-la de la cafferole peut 
bien dçgraiiTer la fauce, palTcz cette fauce dans une 
autre c^r^le avec un tamis • vous la ferez après rédoirc 
sut le JFttt^ )<^qufâ ce qu'il n*y eaaitprcf^ac flui 
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Vous y mettrez après TOtrc fricacdeau pour le glacer* 

Qutad U fera bien |lacé du côté du lard , dreiTcB-le 

fur le plat que vous dev«z fervir ; détachez fur le feu ce 

i^ttl eft dans la caflerole, en y mettant un peu de coulîf 

ic très-peu de booillbn » goûtez (î cette fauce eft de boA. 

goût , èc ferTc z dciious le fricandai). 

Toutes fortes de fricandeaux Gt font de mSmc» 

I^oix de ve^u aux truffes ila bonne femme. .* 

Prenez troî$ noii de veau que vout unîflcz en ôtafit 
légèrement la viande qui empêche la bonne mine » H 
faut les larder par-tout avec des lardons de lard & dès 
truffes f tous les deux maniés cnfemblc , avec du fcl fin, 
per£l /ciboule , 4c truffes hachés ^ faites-les cuîrc -avec 
bon bouillon. 

Quand elles font cuites ^ & la fauce bien dégralHee , 
mettez j deux cuillerées de coulis i faites réduire i« 
fauce , qu'elle ne foit ni trop co.urtc ni trop longuf | 5c 
la ferrez fur les noix de veau. 

GtUe pour les malades; 
Mettez dans use marmite une poule que Tous av^t 
flambée y vuidée & pluçhée, «n jarret de veau d'en* 
viron tme livre & demie , & deux pintes d'e^v \ faites- 
les bouillir & bien ccumcr, enfuîtevouft ferez bouillie 
à très-petit feu pendant trois heures , 4cgrai^cz bien 
votre bouillon & le paffcz dans un tamis fefrci, ineftcz- le 
dans une caiïcrole fur un bon fournea», avec une tran* 
che de citron verd, la peau 6tée • fi votun'en ivcapoi^« 
vous 7 mettrez quelques gouttes de vinaigre blanc y un 
quaneron de fucre » deux ou trois grains de fcl , deqi 
pincées de coriandre , un tiès-petit morceau de cannelle ^ 
faites bouillir un quan-d'heure 9^7 mettez trois oci^fi 
caHcs blancs & jaunes avec les coquilles , faites bouillû 
doucement en remuant /buvent }nfqu*à ce que volM 
gelée foit claire & réduite â environ trois demi-fetiers 
vous la pa(ferc7 dans une ferviette blanche > mouillée 

freffcz-la bien pour qu'elle ne fen^ç point un goût dt 
efEve ^ & qu'il ne refte point d'eau « mettez votre gelé< 
dans les vaiifeaux où elle doit rester^ fait€s4a prendra 
diana un endroit &ai$ ou fur de ïa glacc^*'**' "^''^ : 
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EpeatU dt vtau ^ i^mment Vaccommoder, 

Elle fe fcrt ordinairement faite i la broche, dans 
fou jus> ou une pcMvr&de liée. 

EpauU de viau i h bourgeoifeï 

Mettez anc épaule de veatt dans une terrine avec Qa 
demWfetier d*eau , deux cuillerées de vinaigre , Tel , gros 
foivre , péril , ciboule , deox gouâes d'aS , une feuille 
de laurier , deux oignons , ic deux racines coupées en 
tranches , trois clous de girofle ^ un norceaade benne, 
couvrez k terrine avec tin comrercle, & bouches tes 
bords avec de Ufarlne délayée avec anpcud'eau i mettes 
, cuire au four pendant trois heures, eBfuite vous de* 
gratiles U sance pout la paflcr au tamis i ferve& for 
rcpatde. 

JDu cêHe$ de ycau ou carrl, 

Le collée de veau ou carré fe ffict de bien des façons, 
vous le coupex par côtes > ôtez-en les os d'en bas i il 
Haut \dilCcx la côte i vous le fervez cuit far le gril coxnaie 
les côtelettes de mouton; 

JCané de vegu à .tàhourgcoife. 

Coupât' une demi^livre de lard en lardons , 9c les 

mèle^ avec du perfil , cibonle ^ une petite pointe d*ail , 

le tout haché, une feuille de laurier, thjm , bafilic 

kaché comme en poudre , fel , gros poivre , lardez avec 

le tout le filec d^un carré de veau , après avoir coupé les 

) os qui font au bas du filet , mettei^Ie dans nae terrint 

' Q^ petite marmite arec une barde de lard dansle fond, 

• g'Aclqùès tranches d'oignons , zcftes de carottes & pà- 

^i)ArSi.faites*le fuer une demi heure fur un petit ft\i\ 

' ènfu^té vous le mouillerez avec «n verre de bouillon , 

*érms<rain crées. à bouche d'éau-dc-vie > faîtes-!c cnîrc 

^1 ^.etît feu j la cuîron £aitc & la fauce courte, dcgraîG- 

fcz-la pour h fcrvir fur le carrés fi vous voulez fervic 

îtè carrS fréid , en façon die boeuf àla mode , drcffez-Ic 

fut 'le yht, la fauce par dcfTns (ans la dcgraiflcr., 

mettes rèfroîdir : vous pouvez fcrvir dt li même façon 

dff côtHctttjd* veau. 
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tarU de reau à U hrocht aux fuMê hcrbts^ 

Lar4cz tout le filet d'un carte Je vcia "après TavoU 
pire propremem, metcez-le Saas une cenrînc poutU 
faire mariner crois iiearet , arêc pcrfil, c&màt ^ un f eib 
de fenouil , ckamf ignonf , une fcuUlc de Itaricr^ thym ^. 
InS&c , deaz cchaiottes , le tout haché trc»-fiA, Tel , grot 
poirre , muTcade râpée , A: un peu d'huUe \ (yian4 il aura 
pris goût 4 embroches le carte , mettez par defliui tout 
îba assaifonnement , 9c l'enveloppez de deux fetftUea 
de papier blanc bien beurrées, ficelea de façon qae 
les petites herbes ne puiflènc point focdr^ faites^ie cuiri» 
à petit feu y la caiflbn faite ^ ôtcz le papier, enlcTCX 
avec «n couteau toates les petites herbes qui ciennenc 
après le papier £c la viande , pour les mettre dans une 
cafTerole , avec un peu de j«s , deuc csillcréei de ver^ 
jus 9 gros comme une noix de beurre manié avec ^e 
pincée de farine , an peu de Tel , gros poirre ^ faites lier 
îur le feu pour (ervir dcflbns le carre : avant que à<t 
lîer la fauce , il faut faire fondre un i^^ de bourrd , âc 
j mêler un jaune d*ocuf pour en frotter le dcffus da 
carré , & le panner de raie At pain , faites prendre un«a 
belle couleur ; vous pouvez encore ie fervir fans êcic 
panne, fi vous^tesindifFérenc pour labontie miae, 

CôuUtus de veau à la foele: 

Il faut couper le toUet par tfôtes p ôtet les os , U ne 
laiiîer que la cote* 

Meaez*les dans une calTeroIe avec du lard fondu , 

Ietfi! , ciboule , un peu de truffes , fel /poivre., le tout 
acfaé très-fin , une tranche de citron , (a peau ôtèe > 
couvrez avec bardes de lard , faites-les caîrc â petit feu 
fiir de la cendre chaude. 

Quand elles font cuites , ôtez*les de la calTcrole ^ 
cflujez-les de leiuc grailTe , 8c les drelFez dans le plac 
^ne vous devez fervir, ôtez la tranche de citron ouï 
eft dans la cafferole » Se mettez dedans un peu de coulis , 
dégraiifez la fauce y mettez-la fui le feu , 6cla fervcz 
deilhs les côseUttesw 
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Vou9 poav'cz faire plufisur^ entrées à U poole de 
cectp fajoii* 

CôuUites de yeau à ta cuifitiUre^ 

Coupes un carré «te veau en côtelettes , 5c les appro" 
pries, mettes ^ans le fond d'une caflerole un quaneron 
de p<*tit lard coupé en tranches , un peu de beurre , Se 
les côtelettts deiTus ; faites-les cuire à retit, feu dans 
leur jas en les retournant (buventi lorfqu'elles ixmx. 
cuites y TOUS les dreffcz dans le plat que you^ devcs 
fervîr , les morceaCu de petit larrî dcflus. Mettez dans 
la ca/Terole de leur cuîflbn, une lîaifon de trois jaunes 
d'œuf f arec du bouilloii^ du perfîl blanchi haché , une 
échalote hachée , détachez tout ce qui peut tenir à la 
• caflTerole , faites lier far le feu , êc y mettez après un 
filet de vinaigre , un peu de gros poVvre , fervcz fur les 
côtelettes : vous y mettrrz un peu dç fel , $*ii en cfV 
befois , fi le petit lard n'eft point affcz falé. 

Côtelettes de veau au verdprL 

Mettes des côtelettes de veau dans une caflTerolc , 
avec un morceau de beurre , un bouourt de perfil , ci- 
boule , «ne denM-goufTc d'ail , deux cloui df girofle , 
une feuille de laurier , pa^'^ks fur le feu , & y mettes 
ine pincée de farine , mouillez avec <ki bouillon , ua 
verre de vin blanc , affaifonuez de fcl , gros poivre , 
^Elites cuire à petit f:?u 3c dcgraiffcz ; la criUon faite , & 
courte ftuce , mctcez-y gros comme une noix de bon 
beurre manié de^farine , avec une bonne pincée de cerr 
fcail blanchi , haché 4ç deux ou trois coups de couteau ; 
faites lier la fauce , en fcrvant un jus de citron, ou un 
ilcc de viniugce. 

De Ut moëlc dite amourette. 

La moële que Ton appelle amourette , fe fert maniée 
ic frite pour entremets.. Voyez cervelles de bœuf ftiies , 
P»Se}i. : 

Queues de veau de plujuurs façons. 
Elles fe fervent ca hau^hepot comme la^queue de 
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La feule difFérence eft de mettre vos légumes cà 
même tenis qae la viande , parce qôt ic rcaa n^eft 
pas dur à cuîce. 

Queues de veau à la fainie Menehpult^ 
Prenez trois queues de reaa que vo3S coapcz cft 
deux , faires-les blaHchir qb indanc à l'caa bouillante , 
mcctcz-lesdaRS une petite marmite avec dabouillon bien 
gras, un bouquet de pcrfil , ciboule , une goufTc d'til, 
trois clous de girofle , deux ccbalotcs , une feuille de 
laurier , thym y baâlîc » Tel , poivre ^ un oignon » une 
carotte , un panais , faites bouillir jufqki'à ce qu'elles 
{cÀenr cubes , &l qu'il refte trés-peu de (aoce , retirez* ^ 
les pour les refroidit , pasfez \% fauce dans, un tamis clair 
pour que la grairic paCTc avee, il faut qn^Ln'cn rcfte 
qit'environ un bon demi-verre , méttex-la dans une caf- 
fcrole.avcc trois jaunes' (focafs délayes avec une bonne 
pincée de farine , tâites-la lier fur le feu, qu'elle foie 
un peu ^paiffe , enfuite vous y treîtipez les, queues de 
veau & les panncz k mefure avec de la mie de pain 1 ' 
menez'les fur le plat que vous devez (èrvir , & leur 
faites prendre coalcur defïbus'^tiR coUvcrcle de tour- 
tière ; fervez-les avec une fauce jii^aante comme la 
première que vous trouverez à l'article des (auces. 

Préparées de cette façon,' tous pouvez les faitfc griller 
& les fervir avec lô même fauce. ' 

Queues dt veau aux choux & petit lard» 
Prenez deux queues de veau que vous coupeS ea 
deux f faites-les blanchir un inilant avec «ne demi-livre 
de petitlardcoupé en tranches tenant! là couenne, après 
vous ferez zuffi blanchir la moicié d'un gios chou coupé 
en quatre morceatizf quand il aura blanchi, un quatc 
d'heure , retirez -le à l'eau fraîche , Se le presfez bien , 
âtczles trognons & les ficelez , mettez les queues dans 
une petite marmite avec le petit lard ficelés , & les 
choux , un bouquet de perfil , ciboule , une demi-gouffe 
d'ail , trois clous de girofle , un petit morceau de muf* 
cadc, mouillez ivec du bouillon , un- peu de fel, gros 

5oivrç,faitesbouillîr à pctitfeujufqu'à ce qne les queues 
;»icm€uiteS| retirez; le coût de la marmite pour Tégouct 
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ter 9c cfliiyçr de Ja graiflc , drçûes lc« qycucs entre- 
mêlées de choux ^ le petit lard par defTus, mettez Je 
coslis ce qa4I en faut poar une (âuce dans une caHc-- 
xole avec on peu de beurre , jeu de Tel , & gros poivre , 
faites lier faf le feu , vcrfez (ur tes choux âc La Tiande i 
a vous n'avez point de coulis « prenez an peu de la 
caiffoa des choux que vous pafsez au tamis Se biexa 
dégradée , mettez*la dans une caHcrole avec, un pea 
de beune manié de fsuriac , &ites Hc*r4ur le feu : û vous 
voulez ferrir dans une terrine ^ il faut que la. fauce 
(bit plus grande. ' 

Lzi <]ueues de veau fe mettent auiïi éuntenxtes à U 
braife comme It hngue de bœuf , page %^ ^ avee di£» 
férens ragoû» de légumes, 

CaffsnU; 
Faites dulre aux trois quarts une demi-livre de riz ^ 
dans une petite marmite avec du bouillon « du lard 
fondu i quand il eft prefque cuir, bien épais » & forr 
gias , mçttcz-ea de i epailfeur de deux écus dans le fond 
du plat que vous devez fervîr ^ qui doit être d'argent^ 
on d'une faïance m aille au ft\x.\ mcttci fur le liz telle 
viande -que vous jugerez à propos , ou mcmc plufieurs 
mêlées enfemble > il faut qu'elles foient cuites dans une 
bonne braife^ 6c airaiToanées de bon goût> couvre* 
tout le defltts avec du riz , de façon que f on ne voie point 
la viande » uniffcz avec ah couteau, menez rotre plac 
sur une cendre chaude , couvrez avec un couvercle de 
.tourtière , vn bon feu defluSi vous le laiCTerez j.n(qu'à 
ce que le riz foit d'une beBe couleur dorée i en fervanf , 
vous renverfcz la gtaiiïc qu*îl peut y'av6ir , & fctvircz 
à fec , ou fi vo'2$ voulez y vodlsq>ouvcB> jnettre une 
petite fauce dans le fond. Vous pouvez encore fèrvir 
de cette façon toutes. &nes de ragoûts qui out déjà 
fcryi , pourvu que la fauce en foit très-courte. 

Rifoks^ 

Les rKToIes fe peuvec^ faire avec toutes unes de 

.farccî, comme 'celle aux pc âts pâtés, Vpus pouvez auŒ 

ie& faire avec éts rcftcs de viande cuite à l^ broche que 

.TOUS coipq^s en petits morceaux de la groffeur d'«n pois, 
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pAlTcz-les fiir le feu avec an bon morc^u de l>eun ç , 
periîl y ciboule kachés i metces-j uite pincée de farine , 
mouillez avec tta peu de bouillon , M # gros poivre , 
faites réduire à counc duce p qu'elle foit h liée (qu'elle 
s'arcachc 1 la viande y mettez refroidir , faites une pâte 
ave« de la farine , un pen de beurre ^ de Teau Se du fel 
un , pétrilTNfi-U de la battcm avec le rouleau aufli mince 
«l'une pièce de vingt-quaxre fous , mettez votre viande 
deCos par petits tas^de diftance d'un bon doigt de l'un 
à l' autre , mouiller la pâte tout au tour de la viande , 
mettez uue abai/Te de pâte fur la viande , pareille a celle 
de deflbas de lémemene mouillée, pi«cez»en tous les 
tottrs avec les doigts pour les bien coller enfrmble , 
coupez-lef enfuite avec tne videlle oo un couteau , 
£ûtcs»les frire ju(qu'â ce qu'elles (ôknt d'ine belle 
couleur dofée , fervez pour hors-d'oeuvre* 
Vottspoivex aui!î ea faire avec in^reftede bactuSk 

Hachis Je toutes fottss de viande» 

Preaez telles ûndesde boucherie que tous voudrez , 
volaille ou gibier cuit i la broche, & même de plu*. 
fieurs mêlées enfcmble , fi vous n'c» avez point aHV^ 
d'âne même forte , htchexrles très-fin , mettez dans 
«ne caflerole va morceau de beuite , perfili cibbalé. 
deui échalotes hachés très- fin , pafTez^tes fuf le feu & 
y mettez une ^ncée de farine , mouillez avec un dcmî^- 
verre de bouillon fc autant de jus , fel, gros poi vrte > 
faites bouillir un quart d'heure , mettez-^ enfuîtc la 
viande pour la faire chauffer fans ou'elle bouille, crainte 

Îi'elle ne fe racornifrc , ou ft vous voolez qu'elle 
outUe , a«r«as que votre viande fok dure ^ il faut faire 
bouillir a« moins une heure i très-petit feu , & pooc 
lier la fauce , vous 7 ajouterez un peu de coulis , fi voue 
n'en avez point , vous y mettrez de» pincées de cha* 
peUre de pain bien fine i en fervant le hachis, pour la 
benne mine , vous j mettrez autour des croûtoas de 
pain &it, çpmmc aux épinank. 
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CHAPITRE VI. 

Du cochon & de fin uâlité. 

JLiE cochon di (fun goûi Fort agréable ^ on ne fauroîe 
travaillei la cuîfine â son pont Tans en faire ufage^ 

Sendant f en aferai peu , patcc que fa chair eft nout- 
inte f difficile à digérer , & lâche le vencre. 
Comnae tout ferc dans le cochon , j'en ferai an petit 
abrégé pour contenter ceux qui n'en craignent point la 
aourricurc. 

De la. icte de cochon* 

Elle te met en hure de fanglier. 

Faites-la bràlct à un feu clair fur Je fourneau bien 
ardent, êc la frottez à force de bras arec une brique, 
it enfuitc avec un couteau. 

Après qu'elle eft nette» déroCTes-la à moitié (ans ôter 
la peau , piqucz-la en dedans avec de gros lard i a(Iai« 
fonnca deTel^ épices mêlées, persil, ciboule ^ champi* 
jjQOAS , ail , le toat ha^hé . 

£n?eloppcs la avec un linge blanc, fîcelez.la Scia 
faites cuire da^ s une bonne braifc , faite avec d j bouil^ 
Ion y vin rouge , un gr^s touque t garni , oignons , 
racines , fel 9c poivre. 

Quand elle e(l cuite / laîsfez-la refroidir dans fa 
braite , ^t la fervca iur une fervîjtte pour cntremett 
ia milieu. Elle fe fert encore en ballon. 

Des orei/lcsp Je la langue 6r djs pieds de cochon» 

Les oreilles fe font cuire à la bralfe , faite comme 
CcUe.de ta tête; quand elles font cuites , il faut ic» 
fa;uier fe les faire gr lier : fcrv»^z-:cs à fec. 

L'on esi ialt aaffi de m -nus droits. Voycrz palais de 
teuil»eq menus droits, & les faites de même. Elles foi^ 
eâcore bonnes falées êL fumées. 

La langue fe met à la braifc avec des fauces piquantes , 
*J®^' le mieux f clic fe mange falée & fuméc« 

Les fleds t'accommodent comme les oreilles. 
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De la freffure , panne , crépine Cf bôyaùx. 

Les boyaux fervenc à faîce coates fortes de boadia^i 
andoollles Se faucîQcs. 

La freCTure fc peaç accommoder de la même fafoii 
que la freflure de veau. Voyez ci.defaat page 7f . 

La panne fett à (aire du fain-doox y des (âuciffet^ ÔC 
beaucoup de dîfFérences farces. 

La crépine eft utile pour faire des entrées en crépine f 
pour le lard i'on ne peut s^en paffer à la cuifîne. 

J7es Jambons j iOmaient Us accommoder. 

La cuifle fc l'épaule le mettent ea js^nbons » il fane 
les ûlcr- & filmer. 

Pour cet effet ^ vous faites une faumure avec du fel e€ 
du falpêtre , 5c toutes fortes d'herbes odoriférantes ^ 
comme thym , laurier » bafilic y baume | marjolaine ^ 
farriettes , genièvre , que vous mouillei avec moitié 
eau êc moitié lie de vin , laifTcz infufer toutes cet 
herbes dans la faumure pendant vingt» quatre heures, 
enfuice vous la pafferez-au clair 9c mettrez tremper les 
îambons dedans pendant quinze jours. 

Enfuite vous les tirerez de la faumute pour tes faire 
égputer i après les avoir* bien efluycs , vous les mettes 
fumer à la cheminée. 

Quand ils feront fecs , pour les confervcr , tous Ict • 
frotterez avec de l/lie de vin ic du vinsûgrci Se menés 
f ^r deflus de la cendre 

Quand vous les voulez faire cuire , vous en ôtez le 
mauvais fans rien ôter de la couezne i faites-les deflklec 
dans de l'eau deu^ ou trois jours , fmvant qu'ils font 
nouveaux ,- 4e que vous les juges affez deflfalés » enve« 
loppez-lcs d'un torchon blanc , 8c les mettez dans une 
marmite pas plus large que le jambon; mettez-^ deiis 
pintes d'eau SC autant de via rouge « racines, oignons^ 
on gros bouquet garni de toutes fortes de fines herbes i 
hxtts èuire votre ]ambon jpendant cinq ou fis heures 4 
très-petit feu. ^ 

Qatnd il eft.cuit , laiftez le refiroidir dans fa csifTon, 
Vous te retirez enfùîte & enlevez do icement la couenne 
(ÎBi6(cr de lagraiflc t mettez Ptf dcffus la graifiç d« 
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pcrfîl bachc, avec un pca de poivre, -de après dcîa cha» 

fclure de pain , par defliis la pelle ronge , pour que la 

chapcluxc s'imbibe un peu dans la graiffc 7 Ôc prciiRC 

Ijellc couleut. Sciyce froid fur «ne lerrîcttc pour gros 

cr.crcmets. 

Quand les jambons font noareaax 8c pecks g vous 
pouvez Ici faire oairc à la broche, ôc les fçryîr chauds 
pa froois pour enireniccs j faîtes attention qu'ils foient 
beaucoup plus deDalés p«or la brocke que pour la brailc. 

De U poitrine , échina , & carré de c^cken, 
La poicrîoe ^ mec en petit ùlé , le filet , le carsA Se 
fcchiaée fe metteat en côtelettes ou 1 la brocke , ave« 
une fauce à la moutaide ou ragoât de petits oigooas. 

Côtelettes de fore frais en ragoûts» 
G>upez en côtekttes un carré de porc firak , mectes<- 
les cuire arec un pen de bouillon , on bouquet garni, 
peu de Tel le du poirre % ayez un rjs de reau que tous 
£ùces blanebir , coupez en i^res dés > 'mettra-les datis 
une calTirole a^es des ckampignons^ quelques foies de 
Volaille ,.un peu de beurre , paflea-les fur le feui met- 
tez- j une bonne pincée de farine , mouillez moitié bou N 
Ion , un verre de Tin blanc ^ & de jus ce qu'il en fàulc 
pour colorer le ragoût , fel » gros poiyre , un bouqnet de 
pcrfiU ciboule , une demi-gouûe d'ail, deuz^lous de 
girofle % laiiTez cuire 3c réduire à courte fauce , ferres 
vax les côtelettes. Vous pôurea encore padTer les cfrce* 
lettes de la même fa^on que le ragoût ; 8c quand elles 
font cuites à plus de moitié , tous y mettrezic ris, fcûc 
& champignons arec le même adaifonncmeQt. 

Commer. t faire U pait falé de eoohoru 
Tontes fortes d'endroits du cochon <ôoc bons pour 
laire du petit falé, le filet eft eftimé le meilleur ; tous 
coupez 1er morceaux de la gro^eur que tous roules , 9c 
prenez du k\ pilé i fur quinze livres mettez nne livre de 
ici , frotte» votre viande .çar-tout, me:tez-Ia a mefure 
dans un vaifTcaai quand il eu. plein, boucbes«Ie bien 
de cfaiatequ^iloe prenne le vent, vous pouvez vons en 
fcrvir au honaidc cinq on £z jojbcs i £ was-toulcs le 
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garder long-tcms , vom y mettre» un peu plus dç fel ; 
obfcçvcz que plus le falé cfl pouveau > mcillcéj: il cft ; 
TOUS vous en fcrvc» cnfalté, f©it pour roangcr avec de 
IsL parée de pots , ou un ragoût de choux , r^goât àc 
lêgames , purée de lentilles , purée de navets : dd'tclle 
façon c|ue vous le riictticz, ne mc"tee point de fcl dans 
le ragoât que vous dclHnez à manger avec , H fi voue 
falc avpît pris trop de fel , fakcs-lc trempor dans de 
Teau tîcde auparavant que de le faire cuire ^ jufqu'à^ce 
^u'ii (oie z\i degré de fel que vous le roulez* 

C4>mmtnt faire U lard fi; U faiwdoux. 

Prenez le lard deffus le porc , ne iaîffcz de ehaîr i|ue 

le moins que vous povvez , arrangé a-le fur des planches 

dam la cave , & mettez une livre de Tel pilé fur dix livres 

de lard , après Pavoir frotté de fel par-tout ^ vous le 

mettrez l'un fur Tautre , chair contre chair. Mettez des 

flanches fur te lard , 6c des pierres fur les planches ^ 

pour le charger , afin que le lard en foit plus ferme , vous 

le laîfTez au moins quinze jours dans te fel , & le ï»f- 

pcndez enfuîte dans un endroit fec pout le faire féchcr. 

Le fain-doux fc fait après avoir épluché la panne , 

c'eft- à-dire , ôcez les peaux qui s'y trouvent , coupez la 

panne par petits morceaux^ mettez dans un chaudroA 

avec un dcmi-fctier d'eau , un oignon piqné de clous 

de girofle , faîtes-la fondre à très-petit feu jufqu'à ce 

que les grignons qui ne fe fondent point ^ commencent 

a fc colorer , pour lors vous le retirez du feu & le 

laifTerez refroidir a moitié , U le pafi'erez enfuice dans 

un yailTeau de terre pour le mettre au froid* 

Boudin dt cochon ù de Sangliefé 
Prenez de l'oignon que vous hachez , & le faîtes cuîre 
avec un peu d'eau & de la panne \ quand il eft bien coït 
& qu'il ne reftc que de la.graiffc , rems prenez de la 
. panne que voui coupez en àti 9 mettez-la dans WczL" 
fetole où eft votre oignon , avec du fang & le quart 
de crème , aifaifonnez de fel fin, épie es mêlées, marnez 
bien le tout enfemble , & reotonnez dans des boyaux 
i|.Qe vous aurez coupés auparavant de la longueur que 
?(ms voulez faire les boudins ^ ne les empUUez point 
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trop , cU crainte qu'ils ne crèvent en cuîfant , ficelcx Icf 
deux bouts de chaque boyau i vous les far es etifui^e 
cuire dans l'eau bouillante) il faut un quart d'heure pour 
les cuire > pour voir s'ils font cuits , vous en tircrex 
un avec Técumoire , le le piquerez avec une é/ingle > fi 
le fang ne fort plus, que ce foit de la graiTe , c'eft une 
jprcuve qu'ils font cuits , mettez -les çnfuice refroidît 
pour les faire griller quand vous voudrez les fervir. 
La même fa(on fe pratique pour le boudin de fanglicct 

Boudin blanc à (a hourgeoife^ 

Mettez fur le feu une cbopinc de bon tait que vous 
faites bouillir, ic j mettez après une bonne poignée de 
Biie de pain, pafTez â la paflbire $ faites bouiller le tout 
cnfemble en les tournant fouvent^ principalement fur la 
fin y jufqu'â ce que la mie de pain ait bu tout le lait , Se 
qu'elle foit bien épaîÛTe i mettez-la refroidir , coupez une 
demi-douzaine d oignons en petits dés |v Se les faites 
cuire â petit feu fans qu ils foie nt colorés^ avec un mor- 
ceau de beurre , enfuite vous avez une demi livre de 
panne hachée, que vous mclcz avec les oignons i après 
u'ilsfont ôtcs du feu, mcttez-y aullî la mie de pain avec 
z jaunes d'œufs, un peu plus d'un demi-fetier de ciême; 
délayez k tout enfemble , affaifontiez de fel fin, fines 
épices, prenez des boyauxde cochon bien lavés , coupez- 
les de la longueur que vous voulez faire les bdudins , 
ne les emplisfez qu'aux trois quarts, liez le bout i quand 
ils feront tous finis , faites bouillir de l'eau j quand elle 
bouillira fort, mettez-y doucement les boudins, & les 
faites bouillir jafqu*à oe qu'ils foient cuits, il- ne faut 
qu'un quart d'heure , ce que vous connoîcrez en les 
piquant avec une épingle , il en fortira de la graiflfe } 
retirez«les en douceur avfcc une ccumoire , mettez-les . 
dans l'eau fraîche , faites -les cgoûtcer , & les ferez 
griller dans une caiffc de papier , cnfuitc vous les ôic* 
de U caifïe pour les fervir chaudement, 

J?c la façon d'accommo Jerlefang de veau { de eoehon , 
d'agneau , fans faire de bou Unsm 

-^ VousprQuczdc l'oignon que vous coupez en petits déty 
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^c Toas faites cuire dans une caderole fur U fourneau ^ 
ou dans une pocle fus le feu avec du beurre ou du (ain- 
doux , tenez votre oignon fort gras » quand îl eft cuit , 
mcnez-y le fang , reii>uez-lc doucement fur le fe* 
comme vous fcrîtz des œufs brouillés ^ afTaîfonnez-lc 
de fcl & de poivre i fi cette façon n'çft point fi appécif* 
fantc que le boud n , le goût en e(l de même y 9c k 
trouve fait dans le moment fans dcpenfe. 

Façon de faire toutes Jones de cervelas* >; 

Coinmunément Ton prend de la chair de porc la plus 

te&dre & la plus entrelardée ; fi vous les vojilez faire 

d*autre viande , folt veau , lièvre ou lapin , vous aurez 

foin que votre viande foit bien nourrie de lard i vous 

prendrez donc la viande , fclop la quantité de cervelas 

que vous voudrez dire > hachez-la & mettez avec un 

peu de perfil , ciboules hachées , sel , cpices mclccs J 

prenez des boynux de telle groffeur que vous jugerez à 

propos, empliffez-les de viande , ôc les ficelez pat les 

deux bouts, mettez-les fumer à la cheminée dcjix jours', 

& les faites enfuite cuire deux ou trois heures, fuivant 

leur groffeur , dans un bouillon fans fcl : fi vous voulez 

faire des cervelas à Poignon , vous prendrez des oignons 

fuivant la quantité de viande que vous aurez , il faut les 

hdcher $c les flaire cuire avec du lard fondu, ou dufain- 

^ux ; quand ils font cuits aux trois quarts , vous les 

mcttet^vec la viande , & finirez vos cervelas comme il 

eft die ci-deTant ; fi vous voulez faire des cervelas aux 

truffes , vous hacherez la viande ëc y mettrez enfuite é^t9 

Q:uftes, , hachez !a quantité que vou)^ jugerez à propos 

fans les faire cuire , ôc fiiùrez vos cervelas de la jnéi^c 

^on. 

Façon défaire toutes fortes defauciffes. 

Prenez de la chair de porc , où il j a pbs de gras que 
Je maigre , hachez-la & y mettez perfil , ciboule ha- 
chés , affaifonnez de fel y ic fines cpices , entonnez le 
tout dans des boyaux de veau ou de cochon , ficelez Its 
fauciCTesde la longueur que vous voulez , faites-les gril« 
1er , vous leur donnez le goût; que vous jugé à propos i 
coaune trafi:iBS^ éckaloces* iA c'eft au trwci vous cm 
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hachez avec la chaic , fuifanc ta fjuancicé que tous 
voulez^ l'échalote I vous en mettre^ ctcs-peu , de 
crainte que le goût ne domine. Les faucîflfes plates fe 
fonc de la même façon , à cetj:e dlfïibrence que vous 
met; ex 'la viande dans uae crépine de porc , et les 
grillez de la même façon, 

^ndoutllts de cochon. 

Prenez des boyaux gras de cochon, après qu^ls (erom 
bien lavés, coupez-Ies de la longueur que vous Toiri-ex 
faire les andouilles. Faites-les tremper dans de l'eau où 
il / a un quart de vinaigre , du thjm , laurier, bafilîcj 
pour faire perdre leur goût de charcuter ic : vous prenez 
^enfuite une partie de ces bocaux que vovs« coupez en 
filets , de la panne en filets , des morceaux de porc en 
filets 9 afTaifonnez le tout enfemble avec du fcl et fines 
épices , mêlez avec un peu d'anis, rempliCTez enfuîtc tos 
boyaux aux deux tiers, de crainte qifils ne crèvent en 
cul/ant y s'ils écoient trop pleins : ficelet-les par les deux 
bouts, faites-les cuire avec moitié eau et moitié lair, 
fcl , thym , iavfier , bafilic , un peu de panne pour les 
nourrir *, quand elles font cuites , laiCTez-les refroidir 
dans leur cuifTon > quand vous les voulez fervit , vous 
les faites griller, et les fcrvcz pour hors-d'<ruvre. 
Jambon en cincaréU 

Prenez du jambon que vous coupez en tranches £3^ 
minces, mettez-les dans une cafferolc, ou dans une poêle 
avec un peu de gras de jambon ou du lard } faites cuire 
à petit feu : quand il cft cuit , vous drcflcz le jambon 
dans un plat , et mettez dans la même cafferolc un pea 
d'eau , un filet de vinaigre , et du poivre concaffé » il 
faut détacher ce qui rcftc dans la cafferolc , en remuant 
votre faucc avec une cuiller, et la fcrvex for le js^mboa. 
Du cochon de lait. 

Le cochon de lait fc fait cuire à la broche. 

Quand il cft bien échaudé et trouflc , vous lui coupez 
■n peu la peau à U tcte , aux épaules, et àia cuiffc pour 
que la peau ne fe déchire point, 

(^uand il cft au feu , frotttz-le fouvent avec dt 
i'huilc , pour qne la peau foit croquante \ il faut le 
ntangcr fortant de la broche , Inon la peaa fe ramollit 
ce n'a plus k même gofir. 
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Cochon de lait par quartier au ptre DùuiUet. 

Tadtcs cTabord ua bon bouillon, avec an tramcAu i% 

bceof ^ un jarret de veau et deux pieds , un bouquet i% 

periîl r ciboule , deux gouffes d'ail , trois eloas de gi* 

rofle , la moitié d'une mufcad'* , oignons , racines 5 11 

viande étant cuite, paCTez le bouillon au tamis, mettez 

h& cochon de lût dan^ un vaifTeau proportionné à fg 

grandeur , avec quatre grofses écrcvlfTes et le boulUoa 

que vous âveï paflè» ajoutes -jr une chopine de vi» 

btanc , Tel , çros poivre , fa'tes-les cuire pendant une 

lieure et demie, enfuite tous eti pafTez la cuifTon dans un 

tamis y dégralffez-la et la mettez (ur un fourneau pour la 

faire écf lircir com>Tie une gelée , en y mettant la moitié 

d'un c'vtoa , la- peau ôc'^.e , et âx blancs d'œafs fouettés 

mvec les coquilles , quand elle eft claire et qu'elle a afie» 

de corps, paifex-k au travers d'une fervîftte, mette ■ 

le cochon ^^e lait dans un vaifîeau jude à fa (irâudeur , 

les quatre ccreVifTes en deflfous-, avec des branches de 

perlil vert ; verfcz la gel^e fur le cochon pour le mettre 

au frais» qu^nd la gelée ell bien prife ^ vous trempez le 

cul <Jn vaiffcau o^ns l'eau chaude , et le renvcrfe» 

promptement hu: le plat que vous devez ferVir , et uoe 

îerviettc dcflbus. 

Cochon de lait en blanquette* 

Il faut prendre les débris d'un cochon de laîtqutf 
Ton a fcivi rôti ^ coupez- les en filets minces , mettes 
da^s une ciflerole , ^^ros comme la moiti ' d'un oeuf de 
bon heucrr , avec des champignons coupés en filets 
minces >.un boaquct d<i perfÛ , ciboole , une -gouffô 
d'ail , dtrux cchilotes, deux clous de girofle , la moitié 
d'uné^feuille de laurier , thym , bafilic ; paffcz-lcs fur 
le feu. mettez-y une pincçe de farine j mouillez avec un 
verre de vin blaac et autant de bouillon , fel , gros 
poivre y faites bouillir à petit feu et réduite à mpitié ; 
ôtez le bouquet et y mettez les filets de viande , faîtes 
ehauâer Cens bouillir , enfuîte vous y mettez nre liai- 
fou de trois jaunes d'oeufs dclay.s avec deux cuillerées à 
bouche de verjus et autaat de bouillon , faites lier fur 
U feu fans booâiir : fervcz chaudcncnr. 
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Cochon de lait en galemlnc. 
Quand il efl: bien échaudé, il faut le défoflcr à For- 
fiik, l'étendre fur un litiee blanc ^ ec mcnre des<^as 
une bonne fatce de Tiande affaironnce de bon goût , 
}ue vous étendez de Tépaideur d'un gro< ccu , mccceX 
ur cette farce une rangée de Lardons de jambon , une 
de lard , une de truffes , une de jaunes d'ceufs durs , ocH»» . 
▼rez tous ces lardons avec un peu de f^rce » cnfu?ce 
▼ous roulez le cochon de lait , en ptenant garde de de- 
xanecr les lardons , envcIoppez4e de bar 'es de lar<l , 
et d une étamine, ferrez-le fort avec de la ficelle et le 
faites cuire pendant uois heures^ arec moitié bouilioa 
et moitié vin blanc , fel, gros poivre , racines , oignons , 
un gros bouquet de perfîl , ciboule , échalotes , ail , gi^ 
roâe . thym ^ lantier ^ basilic j quand il ei^ cuit .. laifles* 
le refroid r dans fa cuiffon , et le fcrvcz troid pour eacrc^ 
mets. Toutes foi tes de galentincs fr font de même. 
Cochon de- IdU a la Lyonnaifc. 
Après l'avoir bien cchau-îc et vuidc , il faut le dè{bf^ 
fer â forfait : à la rcffrvc de la tcce et de s pieds., f litcs 
un? farce de cette façon : mette2 dans-une caffcrole 
une pinte de bon lait > quani il bout, mettez -y près 
d'une demi-livre de mie de pain que v.ous fait es. bouillie 
jufqu'à ce qu'elle ait bu tout le lait , et q .'elle foit 
bien épaiffe , ayez foin de la remuer fouvent fur U 
fin, de cr.inte quelle ne s'attache, niettez.la re- 
froidir'» prenez de la rouelle de veau environ un livre 
^t autant de gra ffe de bœuf que vous hichcz cnfemblc , 
.et Y mettez cnfuite de la mie de pain , avec perfil , ci- 
boule , deux échalotes , champignons , le tout haché, 
très fin , fci , poivre , quatre ceufs , blanc et jaune ^ 
coupez en gros des le foie du cochon de lait , et prefque 
autant de jambon cru, pour les mclcc kvcc la farce , 
mettez le tout dans le corps du cochon ; coufez-le et 
rcrrouifez comme pour le mettre à la broche , mettes 
dçflfus des bardes de lard ; il faut Tenveloppcr d'une 
fervictce , le ficeler et le f ire cuire comme le précédent » 
vous le fervircz de même fur une fervictce pour cbeic- 
mets froid. 

• Cochon d-^ laU en pât^ froii»' 
Pour faire ce pâté froid , vo^ez l'arcicle det pâtis. 
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Fromage de' cochon* 

Prenez une tête de cochon bien netcoyée^ dcfoflêzola 
à fb fait y levez toute la chair & le lard fans couper la 
couenac , coupe z la chatf en fîlecs très<»minces \ f^iices- 
CQ autan? du lard ^ mettez le maii^re a part fur un plat 
bien étendu de le gras dans un autre > coupez les oreilles 
aa£ en filets , alTaisonnez le tout des deux côtés avec 
du fel fin , de gtos poivre , thym ^ laurier , ba ilic , fix 
clous de girofle , deux pincées de coriandre , 1^ moitié 
d'une ■ mufcade ^ le tout haché très fin > deux gouffes. 
d'ail y quatre éclialotes auili haché. s . une deml-poignéc: 
de peifil en feuilles émigrés , mettez la peau de la hure 
dans une caffcrole ronde , arrangez tous vos filets de 
Viainde en mettant un peu de vinaigre , & quelques tran* 
chcs de jambon , (î vous en avez , des feail es çle perfil 
arrangées proprement, continuez de cette façon juf« 
qu à la fin , vo s coudrez la coicune enja pi. Tant 
comme une bourfc, enveloppez l.i H^un torchon blanc 
que vous fermerez fo t avec de la fiel c; mettez ce fro- 
mage dans un? marnitc jufte A fa grand, ur , pou le 
fdire eu re pend .m fix ou fept heUiCs avec du bouillon ^ 
une pinte de vin bU.ic, de Vgnoii, racine, thym, 
Uurîcr , bafillc , une goufse d'au , fcl., poivre > lorfqu il 
ci\ cuir , vous Pégourcz et le mettez dans un valUeavi 
jufte â fa grandeur , & bien ron4 > couvrez-le avec ua 
couvercle 6c un poids tréû-îpurd dcisus pour lui faire 
[prendre la forme qua vous voulez , juCqu'à ce quîil foit 
froid» vous le fervirez pour gros entremets. 
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De ragntau* . 

i^uoiQUE Ta^neau ne foie pas des plus excellea^ 
à travailler en cuisine, à caufe de Con goût infipidç, 
parce q«e c'eft une viande;, qui n'cft point fait^ , je 
ne laifferai pas d'expliquer les di£FéreDtefi parties d«AC 
on fait ulà^e* 
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liiKi d'agneau à ta bourgeoije^- 

Soas le nom d'iâus , L'on y compicxHi la tête , le 
foie , le cœur , le mou & les pieds. 

Vous ôtcz les mâchoires &l le mufeau , falces-les 
dégorger dans de l'eau , avec le rcfle de l'iflTus coupé 
par morceaux, faices-les blanchir un moment ^ 6c £dtes 
cuire a petit feu avec du bouilon , un peu de boa 
beurre^ un bouquet garni, Tel, poirre. 

Quand il ed cuit , délayez trois jaunes d'oeufis avec 
un peu de lait, êc faites lier votre fauce fur le fea^ 
mettez-y après un filet de verjus , drcfsez la tête àmam 
le plat que vous devez fcrvir , découvrez la cervelle ^ 
mettes le reftant autour , Se la fauce par*dcflru& 
Tcte iPagneau de plujteursi façons. 

Vous prenez deux têtes d'agneaux, que le collet 
tîchnc avec j vous ôtez les mâchoires & le muCeau; 
faites-les blanchir & cuire dans une braife blanche, 
comme aux oreilles de veau , page yj. 

Vous la mettez dans une raarmitte ^vcc du bouillon , 
un gros touquLt garni , fcl , poivre , racines, oignons, 
dû verjus en grain , ou la moitié d'un citron coupé en 
tranche, la peau ôtée , faites-les cuite à petit feu,c^uaiid 
elles font caites , découvrez les cervelles & les drcfsc» 
dans le plat que vous devez fcrvir , & fervez defliis 
telle fauce que vous jugerez â propos , comme fauce à 
PEfpagnole , fauce à la ravigote, fauce à la poivrade 
liée , laucc à la pluche verte. 

Ou pour le fimple , vous prenez du bouillon de leur 
caiûon , prenez garde qu*il ne foit trop falé, delaycz-lc 
avec trois jaunes d'oeufs , une pincée de perfil haché ^ 
faites les lier fur le feu , & fervez deffus les têtes. 

Vous pouvez encore â la place de fauct , y mettre an 
ragoût de côtes , ou un falpicon , ou un ragoût de 
truffes. 

L'on fait auffi *des potages a la tcte d'agneau , qui 
sont au blanc. 

Quartier t^agneau , comment te fervir, 

. Le quartier de devant ed plus délicat que celui de 
dciriere* 
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lî Ce htz ord naircmcnt rôti pour un plat de rôt. 

Yous le fcrvcz auflî ea fricandeau. Voyez fricandeau^ 
page ^8. ' ^ 

Pour le bien glacer^ prenez la glace qui eft dans 
la calfcrolc avec le dos d'une cuiller, & Icceûdez for 
l'agneau* 

Vous pouvez au(G le fervir en fricandeau avec un 
ragoûc d'cpinards , ou cuit i la braife , avec au r^gb&c 
de cornkbons. 

Vous en faites aufS des entrées â T Angloîfe , qui fc 
fetont eo mettant les côielettcs fur le gril , comme les 
côtelettes de mouton, 

£t le relie du quartier tous le faîtes cuire à la 
broche.'' 

Quand il ctt froid ^ vous en faites un hachis , Aclei 
côtelette^ autour. 

Le quartier de devant fe déguife aufC. 

Quand il eft cdit à la broche , & qu'il a fexvi déjà 
fût uâe t^Ie , vous le coupez par filets ^ 6c le mettent 
mn blanquette on i JU béchamel. Voyez ci«après, 

Fileis (Pagneau eh blanquette. 
Vous mettez dans une câfferole un morceau de 
beurre, des cHampîgnons'cpnpés en fHcts , un bou* 
quct garni, paffez-lcs fur le feu,* & mettez une 
pincée de farine ^ mouillez avec du bouillon , faitet 
ouîre les champignons jusqu'à ce qu'il n'y ait plui guère 
4c sauce. 

Mettez dedans les filets d'agneâu cuits à la broche ^ 
coupez en petits morceaux 'mihée^, aved line îiaifoii 
ëc trois jaunes d'oeufs délayés aveè du lait, faites lict 
la fauce fur le feu fans qu'elle bouille , afsaifbnnez-Ii 
et bon gottt ; mettez de4ans un filet de verjus ou um 
£let de vinaigre en fervant* 

' Fileti it agneau k la iechamel 
LsL béchamel n'eft autre chofe que de faire xéduîrt 

la crème , jusqu'à ce qu'elle foit a^ez liée pour faire 

me fauce.- 

Quand elle commence à s'épaifsir , tournez-ia tott- 

{•an pour qu'cUe ae folt point en grumeaux. 
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Quand vous êtes prêt à fcrvir , mcttez-y les filets cou- 
]pés , comme il eft dit pour la blanquette , £aites~les 
chauffer fans ^u ils bouillent ^ anaifoiin^.z- les de bon 
goût & lesfervez. Toutes fortbs de filets âla bcchamel 
le. font de la même façon. 

Du quartier a\igneaa de derrière. 

Le quaftiec d'agneau de derrière fe met ordînake- ; 

ment à la broche , il fe met auflî farci en dedans cuk \ 

à la braife , 4c fcrvi avec un ragoût d'cpinards. ^ j 

Cuit à la braife 8c re&oidi , vous en tirez des filets ^ j 

^ur vous mettez en blanquette ou a la>bechamel , comme ^ 

il eft dit ci*devant. . > > | 

Ufjgs des ris iT agneaux^ » j 

Us fe fervent de la même façon que les ris de veau. 
Voyez ris de veau , page gj. 

Fieds d'agneaux gratinés» 
' Faites cuire dans. une bonne braife une doazaîne de 
fieds d'agneaut| 5c dix -huit ou vingt petits oignons 
blancs \ faites un petit gratin avec dç la mie de pain , 
ttn peu de fromage rapé^ un morceau de beurre , trois 
jaunes d'ceufs , mêlez le tout enfembie , 8c rêtendeïfac 
U fond du plat que vous devez ^ervii! : mettez ce plac 
fur une cendre chaude pour faire cuire '& un peu ata- 
"cher Ce gratin, drclfez-y deffus les pieds d'agneaux, 
cntic-mclcs de petits oignons^ faites encore un pcumî- 

Îjeotcr fur le feu » après vous en cgoutc» la gtaiffc , & 
ervez deffus une bonne fauce de blond de veau. 

La langue^ les pieds 5c la queue s'accommodent 
«pmme couz de,mouton. 



CHAPITRE VIII. 

De la Volaille en généraU . 

«I £ me fuis affez étendu fur la viande de boucherie, 
que nous a|>pelons groflc viande , pour donner une 
îôftruAioo des changements que l'on en peut faire» 
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Il f ft tcms de paffcr préfcntcmcnt â des viandes plus 
ilélicates. 

Je commencerai par le poulet , pat(qu*il eft le meiU 
iear pour la famé , fa chair e(l nouTrifTame & facile à 
«^igcrer , c'eft une de^ premières nourritures en viande 
que Ton donne aux malades. 

Toute la volaille doit être plumée fî-tôt qu'elle cft 
tnée y il ne h faut point mettre dans l'eau chaude pour 
la plumer , elle fe plume à fec , il ne la faut yuidet 
i|ufaprls qu'elle eft fîambée, tous la flambez (br un 
£>urncau bien allumé de charbon , il faut la paffer légé- 
Tcment for la flamme » qu'elle n'ait que le tems de 
brûler les poils qui relient ; fi vous n'avez point U 
.commodité d'un fourneau alluxhé , prenez amplement 
une feuille de papier que vous brûlé defîout les poils ^ 
' Tôoi la vtùdez enfuice > pour cet efïet y vous co«ipez la 
^ peau de la volaille fur le derrière du coa t détachez 
légèrement ia poche d'avec la peau pour l'ôcer-faiis 
«iéchirer la volaille » paCfez enfuite votre doigt dans le 
tron du briquet ^ tournez«*le en le courbant , pour dé- 
tacher ce qui eft d;ins le corps ; cela vous donnera ia 
facilité de hiire forcir les bojauv, foie & gigier, vous 
agrandirez enfuice le trou auprès du croupion , 3c vui- 
dictez en douceur la volaille pour ne la point déchirer ; 
TOUS aurez foin d'ôter l'amer du fme Se le dedatis da 
gibier. Toutes fortes de volailles &. gibiers fe ftambenc 
'& voident de la même feçon y fic'eft podr rôtir , & 
fervîr pour on plat de rôt , il ne faut point les ai mbef : 
▼uîdez-liésc 'imme ft viens de marquer, faites^les refaire 
fur de 1^ braifc , effuycz-lcs bien zvte un torchon , 
^lache:&-lcs I vous les barderez enfuite ott pi^ucres 
comme vous jugerez à propos.- 

Différentes façons de poulets. 
Nous en avons de quatre fortes , qui font les poulets 
gras 9. les poulets aux œufs, les poulets à la reine, U 
les poulets communs. 

Le poulet à la^ reine e(l le plus petit &. le plus edimé. 
^ Le' poulet aux œufs est après, 
""le poulet gras qui eft le plus fort, eft le plus eftimé , 
fBaad il cil çhoifi bien blanc ca chair ^ en graifTe* 
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Fruajfie de poulets* 

Prenez deux poulets communs^ bien en chaîr , que toi 
Baxnbez , épluchez & vuidez i coupe 3É-1 es par membrci 
éc les mettez tteinper dans une eau un pca cfe<fe podj 
les faire dégorger , vous y mettez auïfi les foies aptçi 
ayoir oicr raraer , les gibiers <]uc vous fendez pom 
oter ce qui eft dédans j les fzttcs Vque ^ vous mcne^ 
fur de la bratfe pour ôtet~ la peau , il faut couper îct 
ergots , les cous dont vous coupez la moitié de la téiei 
vos p^alets étant bien dégorgés , mettez*les égoutcr 
fur un tamis ou dans une poIToire ^ metrez-ics dans uae 
caiTetole avec un morceau de bon beurre , bouquet de 
perfii y ciboule, une feuille de laurier , un peu de thfhif 
du baiilic , deux clous de girofle^ des champignons , utfe 
tranche de jambon £ vous en avez, paffèz le. tout far 
jftn . bon feu jufqu'â ce qu'il n*y air presque |>las de 
faùcc , vous y mettez une bonne pincée de farine , ft 
mouillez avec un peu d'eau chaude ^ aflni/bnnez de Celj 

K>s poivre , faites cuire & réduire à peu de faace 
rfque vous êtes prêt à fcrvir y vous y mettez une 
liaifon de trois jaunes d'œufs , délayés avec de la crcroc 
•udu laît^ faites lier fur. le feu fans faire bouillir, parce 
que votre fauce tourneroit , mettez-y un |us de citroûf 
. «u un fiiêt de vinaigre , drcfîez votre fricaffée , les abatis 
• dans le fond , les cuiOfes & les ailes deffus , arrofez par i 
. tout syec la fauce & les champignons. Si vous voulcr 
votre fricafl'ée d'un plus beau blanc , vous ôtcz la pcak 
êts poulfeis avant que de les couper par membres. 

Vous les mettez a«ffi au roux avec des culs dVtichaux 
javoitié cqltS) vous <20upez le poulet^par jiietnb^^ » 
faffcz-tes fur le feu dans une cafTe rôle avec nnmocccatt 
de beurre *, un bouquet.garni , & les morcea(7X d'airi- 
cbaux , mer. ez^y une pincée de farine , mouillez av^da 
I)oui]Ion , un peu de jas , 8c un demi-verre de nt^ 
blanc j faites bouillir à petit feu , dcgraincx la fwcc. 
Qnand le poulet eft cuit , firvez a counc fauce , » 
aflalfonnez de bon fel : Vous fcrvcz au/E les pou/cri 
f i rxjcandeau , que Vms faites caijimc les frlcaxidcafli 
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FricaJ[ée de poulets à.la Bourduis^ 

La fricaffîe de poulets à la Bourdoîs se fait de la 
. même façon que la précédente , â cette diftérence ^ que 
^uand elle cft dressée fut fon plat , vous la pannez de 
mie de pain > mettez fur la mie de pain , de petits mor- 
ceaux de beurre gros comme un poia , faites prendre 
une couleur dorée deflbus un couvercle de tourtière 
I ou dans un four y fervez chaudement : cette façon eft 
bonne pour mafquer une fricadée que l^oii a dedfervie 
de la table. 

Poulets à la Tartare, 
Flambez et 7uîdez-]e , faites-le refaire fur le feu 9c 
I le coupez par moitié , cafTez-lui un- peu les os , 3c les 
&âtes mariner avec de bon beurre fi:ais que vous faites 
, fondre , mettez avec perfil , ciboule y champignons ^ une 
^ pointe d'ail , le tout haché, sel, poivre ; trempez-le 
dans le beurre & le pannez de mie de pain , faites-le 
I giiller à petit feu , & fervez àfec , ou uue bonne pe- 
tite iauce claire. 

I Poulets en caisse* 

Aycx deux poulets que vous flambez , ruidez êc 
trouâez les pâtes dans le corps, laissez les ailes Ac appla- 
tifTez un peu les poulets , faites les mariner avec perdl , 
1 ciboule , échalote , ail , le tout entier , de l'huile fine y 
sel ) gros poivre » faites une caiffe de papier , mettez'j 
les poulets avec tout leur alTaifonnement ^ & les couvrez 
de bardes de lard , et de papier , faites-les cuire à petit 
feu fur le gril ou dessous un couvercle de courtière , 
quand ils feront cuits , ôtez les fineâ herbes Se les bardes 
de lard> servez danslacaiife^en mettant quelques gouttes 
de verjus fur les poulets > vous pouvez auffiies oter de 
la caiife , 0c les fervîr avec lafuuce que vous voudrez. 
Poulets aux choux^fieurs. 

Ayez deux moyens poulets aâez bons pour être cuits 
l la broche s après les avoir flambés , épluchés & 
vuidés , ôtez l'amer des foies pour les hacher & les mêler 
avec un morceau de beurre , persil , ciboule hachés ^ 
sel , gros poivre -, metteï cette petite farce dans le corps ^ 

F 
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laiiTez les pâtes & les trouvez en dindonneau , faîtes- 
les refaire fur le feu dans une caflcrolc avec un peu 
de beurre ou du sain-doux | enfuice vous les enveloppe^ 
avec un peu de lard & du papier beurré pour les faire 
cuire à la broche j la cuiÂbn faite , dreflez-les dans 
le plat ^ue vous devez servir y dreflez autour des choux- 
fleurs bien égouttés y que vous aurez fait cuire avec de 
l'eau 9 un peu de beurre & du fel, verfez defl'us une 
fauce faite avec un peu de couHs y gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre, sel , gros poivre, fâitcs-la 

lier sur le feu sans bouillir. 

't 

Poulets à la poch. 
Flambez fièéplufhez deux moyens poulets, fendcz-Ics 
en deux par le milieu de l*tftoinac , vuidez-les & les 
f aâez dans une cafTcrole avec un nii>cceau de beurre , 
une pointe d'ail , deux échalotes y des champignons , 
persil y ciboule y le tout ]iaché> mettez-y une pincée de 
farine , mouillée avec un verte de vin blanc , de autant 
de bouillon , alTaifonrez dé sel , gros poivre , faites cuire 
le réduire à courte fauce i dégraiffez avant que de servir. 

Poulets au fromage^ 
Flambes & épluchez deux poulets s après les avoir 
vuidés ic troussé, Jes pâtes dans le corps y vous les 
fendez un peu sur le dos 6c les applatiflez avec le cou- 
peret , faites-les revenir dans une caflcrole avec un peu 
de beurre } mouillez avec un demi-verre de vin blanc , 

—& aatant de bouillon : mettez y un bouquet de perfll y 
ciboule , une demi goiùTe d'ail , deux clous de girofle , 
une demi-feu lie de laurier, thym, bafilic , peudcfel, 
gros poivre , faites cuire une heure à petit feu , qu'il 
se faffe que migeoter , cnfuite vous ôtcz les poulets 
& mettez dans la fauce gros comme une noix de bon 
beurre, manié d'une bonne pincée de farine, faites-la 

. liei fur le feu , prenez le plat que vous devez fervirj 
mette £ une partie de cette fauce dans le fond , & fur 
la fauce une petite poignée de fromage de -Gruyère 
lapé , mettez-les poulets dessus , & far les poulets , 
vous y mettrez le reftant de la fauce , & cnfuite autant 
de fromage de Gruyère râpé que vous avez mis deflbus , 
mettez le plat for an petit fcn doux de un cpuvercle de 
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toYirtîerc a? ce du feu > cuand ils feront d'une belle 
-couleur dorcc & plus de laiicc , fcrvez chaadement. Si 
votre Fromage cft fore de fci , il n'en faut point mettre 
dans la cuifTon des poulets. 

Poulets à TeflrcTgan. 

Faîtes blanchît an demi-^uait d'heure une bonne 

pîncéc de feuilles d'eûragon , r jtircz-le à Teau fraiche, 

hachez^Ie fin après Tavoir prelTé, flambez & épluchez. 

deux poulets, vuidez-les & en prenez les foies que vous 

hachez , & les mêlez avec un morceau de beurre , le 

qaart de Teflragon haché , fel , gros poivre , mettez 

cette petite farce dans le corps des poulets , mettez- 

les dans une calTerole^ après les avoir trouiles avec 

leurs pâtes pour les faire revenir dans de la grailTe ou 

au beurre , mettez une barde fur Tedomac & les faites 

cuire à la broche enveloppés de papier > quand ils seront 

cuits , mettez le refte de Te dragon haché dans une 

caflerole ^ avec deux fois gros comipe une noix de bon 

beurre , manié d'une pincée de farine ^ deux jaunes 

^œufs, un demi'verre de jus |deux cidUeréesde bouiU 

Ion , un filet de vinaigre, fel, gros poivre » faites lier 

la sauce fans bouillir y de crainte que les œufs ne tour* 

nent. Servez lur les poulets. 

Poulrts à lu matelote. 
Coupez la tête &la queue à une douzaine de petits 
oignons blancs, faites-les blanchir un demi-quart d'heure 
à l'eau bouillante , retirez-les à t'eau fraîche pour en 
ôtct la première peau , coupez deux moyennes carotes 
& un panais de la longueur de deux do'gts , & les 
coupez autour en façon de bâton , mettez datts une 
cafTcrofe un petit morceau de beurre avec deux pincées 
de farine , faites rouflir de couleur canelle en tournant 
fur le feu ; mouillez avec un verre de vin blanc , autant 
âc bouillon , mettej-y les carotcs» les petits oignons, 
un bouquet de perfil , ciboule , une demigouffe d'ail , 
deux clous de girofle , une feuille de laurier , thym , 
kafîlic j fel y gros poivre ^ faites bouillir à petit feu une 
demi-heure , enfuîte vous avez un gros poulet ( ou deux 
petits) que vous flambez, épluchez & vuidcz , faites-le 
terenir fur le feu $c le coupez en quatre 9 mettez-le 

F ft 
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dans le ragoût» vo«$ 7 mettrez , Ci vous voulez, lefolci 
le cou , les ailes ac les pâtes , faites bouillir a petit feu . 
fenciaoc une heure > la cuillbn faite , qu'il y refte peu 
île fauce , dégraifTcz-la & y mettez un anchois haché ^ 
une piBcée de câpres. Servez chaudement. 
Poulets à Id jardiniers, 

Vuidez deux moyens poulets , faites chauffer Icspates 
|K>ttr les éplucher , coupez les ergots & faites encrer les 
pâtes dans le corps des poulets & revenir fur le feu , 
épluchez-les , & coupez chaque poulet en deux , appla« 
cifTez-les un peu avec le couperet ^ faites mariner une 
heure avec du beurre chaud, perfil , ciboule ,une poinre 
d'ail y champignons , le tout haché très-fin , fel , gros 
poivre 5 faites tenir le plus que vous pouvez de marinade 
après les poulets , & les pannez de mie de pain; faites 
griller à petit feu ^ en les arrofant du 'reftant de leur 
marinade \ quand ils feront cuits de belle couleur , fer- 
vcz avec une faucc faîte avec un peu de jus , trois cuil- 
lerées de verjus , sel, gros poivre, un peu de perfil 
haché , deux jaunes d'cenfs ^ faites lier fans bouillir. 
Poulets aa cerfeuiU 

Mettez dans une calferole un peu de beurre avec deux 
lacines, un panais coupé en zeHes, deux ou trois oignons 
en tranches , une grofle goulfe d'ail , deux clous de 
girofle 9 une feuille de laurier , thym « bafîlic ; palfez le 
tout fur un moyen feu, jufqu'à ce qu'ils fbient un peu 
colorés , enfuite mouillez avec un vcrrç de vin blanc , 
autant de bouillon, fs^itcs cuire â petit feu & réduire à 
moitié , paflcz au tamis , mettez-y gros comme la moi- 
tié d'un oeuf de bon beurre manié d'une bonne pincée 
de farine , avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin , 
faites lier cette sauce fur le feu , & la fervez fur des 
f oulets cuits à la broche* 

Poulets au réveil. 
Flambez & épluchez deux poulets , vaidez-les & 
hachez les foies que vous mêlez avec un morceau de 
beurre , perfil , ciboule , deux feuilles d'edragon , deux 
ou trois branches de cerfeuil , le tout haché > fel , gros 
poivre-, farcifTev^n les po«ilets ^ & tiouifez avec les 
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patcs y faîtes revenir fur le feu avec un peu de beurre 
ou de la graiffe du pot ; mettez cuire à la broche enve- 
loppés de lard Se de papier, mettez dans une cafTerole I& 
beurre qui vous a fervi à pafTcr les poulets, avec deux 
racines en ze(bes » deux oignons en tranches ^ une goudb 
d ail, deux clo«s de girofle , une feuille de laurier, thyiil^ 
balîlîc jpaflez-les fur le feu fans les colorer, mouillez 
avec un verre de vin blanc , autant de bouillon , faites 
bouillira petit feu pendant une demi-heure & pafler a\i 
tamis, prenez des herbes â fourniture de faîade ^ comme 
eftragon , pimprenelle , cerfeuil, civette , creflon â la 
noix , de chacun fui van t la force , c]ue tout ne fade 
qu'une demi-poîgnce que vous hachez très- fin , mettez 
dans i'ii fauce pour les laîlFer infufer une demi-heure fur 
la cen Jre chaude fans bouillir , pafTez au tamis & pref- 
fez les herbes pour en faire fortir Texpreilion , mettez 
dans cette fauce gros comme deux noix de bon beurre 
manié «l'une bonne pincée de farine, fcl , gros poivre , 
£»ites lier fur le feu fans bouillir. Servezfur iespoulets. 

Poulets au verjus de grains^ 
Flambez j épluchez & vaidez les poulets, farciffez le 
dedans avec le foie mêlé avec du beurre , pcrfil , ciboule 
haché, fel ^ gros poivre , & faites cuire , à la broche i 
mettez dans une cafferole ua,psu de beurre , avec deux 
oignons , une gouflc d'ail , perfîl ^ ciboule , une carote , 
un panais , deuxclousde girofle , paflcz-le tout enfemblc 
jufqu'à ce qu'ils foient colorés 5 raectcz-y une l>onnç 
pincée de farine , mouillez avec un verre de bouillon , 
laiffcz cuire & réduire 4 moitié , paflez au tamis , prenez 
une bonne poignée de verjus en grain bien verd, ôtez* 
en les pépins & les faites blanchir un instant à> l'eata 
bouillante , retirez-les pour les cgouter > mettez-les dans 
la fauce avec deux jaunes d'œufs , faites lier fur le feu 
fins bouillir en tournant toujours , aufli.tôt que la 
fauce s'épniffit , ôtcz du feu. Servez fur les poulets. 
Pou ht s à la giblote. 
Coupez- les par membres & les mettez dans une caffe- 
role avec les abatis, des champ'gnons , un bouquet de 
pcrfil , ciboule, une gonfle d'ail, la moitié d'une fieuille 
de laurier , thym , bafilic , deux clous de girofle, un peu 
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lie beutre, paflcz-lcs fur le feu, mcttcz-y une bonite 
pincée de farine, mouillez avec un verre de vin blanc, du 
bouillon , du jus ce qu'il en faut pour colorer le ragoût ^ 
iel^ gros poivre > faites caîre Se réduire à courte fauce. 
Poulets aux petits pois. 

Coupca-les par membres & les mettez dans une caf- 
ferole avec un litron de petits pois , un morceau de 
beurre, un bouquet de perfil , ciboule , paffez-lcs furie 
feu , mcttez-y une bonne pincée de farine , mouillez 
moitié jus & moitié bouillon , faites cuire 8c réduire à 
courte fauce , ne mettez du fcl qu'un moment avant que 
^e fcrvir , un peu de fucre , fi vous le voulez. 
Poulets en hau^et^ 

Prenez des poulets rôtis , que Ton a deffervis dé la 
table , vous les coupez par membres & embrochez 
chaque morceau à des hatelets d'argent , ou de petites 
brochettes de bois, fempcz-lcs dans Tcruf battu, aifai- 
fonnez de fcl , poivre > pcrfil , ciboule hachés , panncz- 
les & les tremptz d;:n$ du beurre ou de l'huile, re- 
panne z-l es & les faites griller à petit feu, en les arro- 
fant légèrement avec un peu d'huile : fervez à fec ou 
une fauce claire. 

Des poulets marines* 

Coupez-les par membres & les faites mariner^& faire 
€omme il cfl dit pour la poitrine de veau, page 88. 

Poulets en pain. 

Il faut les défolfer à forfait fans percer la peau , Icf 
remplir d^un ragoût de rii de veau , ficelez-les en les 
arrondiflant & les enveloppez de lard &d'un lin^e blanc , 
faites-les cuire avec du vin blanc , bon boiiillon , un 
bouquet garni. Servez avec une fauce à l'Efpagnole, 
Poulets à lafûiate Aienehoult, 

Flambez , vuidez 6c troulTez les pâtes dans le corps a 
deux poulets communs, mettez -les dans une cailerole 
avec un morceau de beurre , un verre de vin blanc, 
fel , gros poivre , un bouquet de pcrûl , ciboule , une 
goulic d'ail, thym, laurier, balilc, deux cIouî» de 
girofle , faites cuire à petit feu, & attachez toute ja 
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faucc amour des poulets 5 cnfuîte vous tremperez les 
poulets dans de l'œuf battu, pannez de mie de pain , 
retrempez-les dans du beurre & les repannezi fa'tes- 
les griller d'une belle couleur dorée j f<yi?C2-les à fec 
ou une fauce claire un peu piquante, 

Comment fervir les pouUts gras aux œufs & à la n/;c. 

Ils fe préparent tous de la même façon , 8c fe fer- 
vent ordinairement pour plat de rôt. 

Vous les servez bardés ou piqués, fuivant le goût du 
maître *, pour être c.its à leur point, cela fe^connoît au 
doigt & à Toeil } quand ils âéchilfent fous le doigt en 
les tarant à la cuifTe , il eft tems de les retirer du feu. 

Pour la couleur , il ne la faut ni trop pâle , ni trop 
colorée. 

Toutes fortes de rôts doivent fe faire cuire & con- 
noîcre an même degré de cuiîlon , il ne s'agit que du 
tcms qu'il faut de plus au feu, fuivant qu'ils font durs à 
cuire. 

Tout le monde fait faire cuire des viandes à la broche , 
& peu réuffilîènt à les fervir à leur parfait degré de 
cuilTon 5 c'eft à quoi Ton doit prendre garde , parce que 
c'eft delà que dépend une partie de la bonté des viandes , 
conunç auifi d'ctre troj» Hi^^rtifices ou jas aflcz. 

Poule f s en entrée de broche de différentes façonti 
Si vous voulez fervir des poulets gras ou à la reine 
pour entrée , faites-les cuire à la broche de cette façon. 
Vouî les flambez à la flamme d'un fourneau, vuidez* 
les, & leur mettez dans le corps un peu de lard râpé , 
& le foie du poulet haché , on peu de perfîi , ciboule 
hachés , très -peu de fel , coufcz-les pour que rîcn ne 
forte î £iites-les refaire fur le feu dans une caflcrolc 
avec de la graîlFe de la mnrmice , faites- les cuire à la 
br jche, enveloppés de lard & de papier; ne tes mettez 
point à un feu trop ardent , de crainte qu'ils ne colo- 
rent, parce que les poulets en entrée de broche doi- 
vent fe fervir blancs. 

Quand vos^ poulets font cuirs, drelîez-lcs dans le 
plrt one vous devez ferv'r , & mettez avec telle lauce 
ou ragoût que vous jugerez à propos, 

F4 
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Comme 

SaQce à la ravigote. . Sauce blanche avec câpres 
Sauce à rEfpagnole» &^ anchois. 

Sauce à ia Sultane, Sauce â ritalîenne. 

Sauce à l' Allemande, Sauce aux petits oeufs. 

Sauce a TAngloife, Sauce piquante. 

Sauce à la carpe. Sauce à ia reine. 

Ou toutes fortes de r.^ goûts ^ comme 

Aux truffes. Aux concombres. 

Aux mouiTerons. Aux cardes. 

Aux morilles. Aux ccre villes. 

Aux petits oignon?. Aux piQachcs. 

A la pafle-pierre. Aux cornichons* 

Au ragoût de foie gras. Aux huîtres. 

Foulcts aux croûtons* 
Prenez un gros poulet ou deux , fuivant la grandeur 
de votre plat , faites une farce de leur foie , & les 
faites cuire à la broche enveloppés de lard& de papier» 
quand ils font cuits vous les fervez avec une fauce faîte 
de cette- façon : vous prenez un peu d'huile fine > faitcs- 
y frire deux croûtons de pain promptcmcnt. Mettez- 
it% égouter j & dans cette même huile vous ferez cuurc 
deux oignons coupés en filets. Quand ils feront cuits anx 
trois quarts ^ vous y ajouterez pe«(il j ciboule , échalote , 
un foie de volaille , le tout haché , & mouillerez avec 
un verre de vin blanc 9c une cuillerée de coulis ^ dé- 
graiffez la fauce & Palfaifonnez de fel 6c poivre cob- 
caâe ; faites - la cuire à petit feu un quart d'heure ^ 
fervez les poulets 6c les croûtons à côté. 

Ufage du coq & de la poule* 
Ils font tous les deux exccllens pour faire de bott 

bouillon , & de la gelée de viande pour les malades , 

en mettant un peu de jarret de veau , & faire dublanc- 

manger. 

Ils font aufli exccllens à faire de bon confommé , de 

donner du corps à toutes fortes de bonnes fauccs Si 

fagoûts» 
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DES DINDONS ET D1ND0NNBAU3L 

XjE dindonneau fc fert à la broche, piqaéoa bardé 
poor an plat de rôt , principalement quand il eft gras 
Se dans la nouveauté. 

Quand il c(k cuit refroidi , ce que Ton a desservi dt 
la table , vous fert à faite différentes entrées. 

Vous les coupez par filets 6c les fervez en bla»* 
quette. Voyez agneau en blanquette f page iij* 

Une autrefois a la bechameU Voyez agneau à la bé- 
chamel , page 117. 

Les cuîf&sfe fervent £ur le gril avec une fauce robeit. 

Si vous voulez mettre un dindonneau en entrée , vous 
le préparez pour la broche , comme j'ai expliqué cir 
devant pour les poulets gras. 

Faites«tes euire de la même façon ^ & fervex avec 
tes mêmes fauces âc^rageûts» 

Cuijfes dt dindons à la crime; 

Si vous vous ftfrvcz des cuifTes d'un dindon cuît'a la 
broche que Ton a delTcrvi de la table , il ne faut point 
les larder ^ ii elles font crues vous les lardez en travers 
avec de gros lard ^ faites-les cuite dans unefainte Mcne- 
hoult y faite de cette façon : mettez dans une cafTerote 
gros comme un œuf de beurre manié avec une demi* 
cuillerée de farine , fel , poivre , perfil , ciboule ^ une 
goniTe d'ail , deux échalotes » trois clous de girofle ^ une 
&uille de laurier , thym ^ bafîlic ^ deux pincées de corian- 
dre ^ un demi-fetier de lait , tournez fur le feu jufqu'i 
ce que cela bouille , menez- y les cuiffes de dindon Se 
Eûtes bouillir à très - petit feu > quand elles fléchiront 
deflbusles ddgts vous les retirerez poucleségouter» 
prenez le gras de la faînte Menehoult & y trempez Icft 
cuiflès,, pannez-lestottt de fiiite^ faites^lesgriller à petit 
fen , en les arrofaac légèrement du reftanr du gras oà 
vous les avez trempées , mettez dans une cafTerole u» 
demi-verre de jus avec deux cuillerées de verjus , fd, 
gros poivre ^ §utes chauler. Servez dcfTous les ctulfes;» 
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Dindons à la poélf* 

Flambez& éplachcz un ci ndon , applatîfTcz le uope^i 
for rcdomaç , luectez les patcs dans uae cafifcrole arec 
du beurre ou du lard fondu , perfîl , ciboule , cham* 
pignons, une pointe d*ail , le tour haché très-fin » iéttsr 
le refaire , & le meitex dans «ne aurre caCferolc avec 
f aÛrsûToanement ^ fel, gros poî- rc > couvrez Vcâomac 
de bardes de lard i moaillezavec un verre de Wo blanc, 
auant de b^inUon, faites cuire à petit feu , enfulce vous 
le dégrai(2ez 9c menez un peu de coulis dans la faucc 
p«ur la l'en 

L«s poulets & poulardes Te préparent de même» 
DinJon en g .leneine» 

Flambez 8c vuidez un gros dindon , déC^ç^T-At à foi- 
fait pour en faire une galencine de la même façon çtfV/â 
été dit pour lecochoadelaitengaleiatiuejC/-devafit, 

page X14. 

Dindoi en kalon, 
' Vous le dé^lTez à forfait fans percer la peau , Icycz- 
cn toute la chair cjue vous coupez par filets ; & finifo 
comme 1& ftomage de cochon , ci-devant , page 1 1 5* 

Si vous voulez le fervirpou? entrée , rctircz-Ic P^^ 
izm qu*il cft chatid & le fervez avec une bonne hucc, \ 
Dindon roulé. j 

Il faut flamber un dindon & le couper en dcvS} '^ i 
défoffcr â forfait , de mettre fur chaque moitié atic 6onnc 
farce de viande , roulez enfuitc chaque moitié , ficeler- ) 
les & les faîtes cuire couver tes de bardes de 'ard av^^ ^^ , 
>erre de vin blanc , autant de bon bouillon , un bou^«Çi j 
de perfil , ciboule , une gouffc d'ail , deux clous de gi- 
rofle , uu peu de thym , laurier ^ bafihc , fcl , poivrc» 
deux oignons en tranche , une carotte , un paatûs : « 
cuiiTon hiite, dégraiflfez la fàuce de la palTcz aatai»^^» 
mettez-y un pe* de coulis pour la lier. Serve* f*^ ** 
mnde. 

A la place de cette feucc tou» en pouvez fl»c«î^ 
'«ne autre , ou tel ragoût que vous jugerez, à propps» 
j^batis de dindon enfricajfie au blanc ou au rouf*, • 

Prenez un ou de ax abatis de dindon , qui comprend ^^^ 
»!«** les pâtes, le cou, le foie, le gî^îcr, iclwrf^* 
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le tout 8c l'épluchez , mettez-le dans une caffcrolc avec 

un morceau de beurre , un bouquet de pcrfil , ciboule , 

une goofle d'aîl , deux clous de girofle, thym , laurict, 

bafilic y des champignons , pafTez le tout furie feu ^ Se j 

mcttex une bonne pincée de farine , mouillez avec de 

Tcau ou du bouillon ; ailaifbnnez de fel , gros poivre , 

faîtes cuîrc & réduire â courte fauce , quand vous êtes 

prêt à (ervir, ôtcz le bouquets mettez-y une liaifon de 

trois jaunes d*œufs avec de la crème , faites lier fans 

bouillir 9 en fervant ^ un filet de vinaigre ou de verjus » 

il vous le mettez au roux , après l'avoir fariné , mouille»^ 

moitié bouillon & moitié jus , laifTez réduire à courte 

fauce ; fi vous voulez mettre un abatis aux petits pois, 

ttvcttez-lcs dans la caiferole pour les paffer avec , & un 

bon morceau de beurre , farinez 8c mouillez moitié 

bouillon & moitié jus ^ laiifez Cuire & réduire à courte 

faacc. 

Différentes façons d'accommoJei les vieux din^fo S, 
Jls fervent à faire des daubes , vous Ici plumez , 
vuidez & troulfcz les pattes dans le corps , fakes-lc5 
reFaîre fur la braife , vous les lardez de gros lardon» 
alFaifonnés de Tel ^ pdvre , perfil ^ ciboule , ail , écba- 
We , le tout haché. 

Mettez-le cuire dans une marmite jude à fa grolleur, 
mette z-y une chopîne de vin blanc , du beoillo-n , racir 
nés y oignons ^ un bouquet garni., fel ^ poivre , faites 
le cuire â petit feu. 

Quand il eft cuit , padez le bouillon^au tamis 9c le- 
faites réduire en glace , que vous mettez refroidir , éten- 
dez«la fur le ditîdon , fi vovls en avc2 de restf ^ met:ez« 
la dans le corps. 

Vous fervez ce dindon dans un plat for une fer- 
▼îctte jjgarni de persil verd. 

VoiiPpouvez faire de ces dindons des entrées à ta 
braife., comme brezoUe , fricandeau , des entrées à la 
bourgeoife^ entre deux plats , comme les noix de veau* 

Cuisses de dindons accompagnées, 

V Faîtes dégorger un ris de veau & blanchir ï l'cai 

lii^^aDte y coupeï-le eo gros dés aycc beaucoup 4e 

3F^ 
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champignons^ coupés a ufli en dés 5 maniez-les ciifcmHlc 
avec du lard râpé, perlîl • c> boule ^ badlic, échalote , 
le tout haché; fcl, gros poivre , deux jaunes d'œufs, 
ayez deut culifes de dindons crues ^ bien épluchées & 
déroflces â forfait , à la ré(crvc ^u bouc de l'os qui jeim 
k pâte que vous laifl'cz, met tezu dans les cuifîcs les ris de 
▼eau avec leur affaifonncment > coufcz-Ics pour que rîca 
ne forte , & les faîtes cuire dans une petite braffc faîte 
avec un verre de vin blanc , autant de bon bouillon, uo , 
bouquet de perfîl , ciboule , peu de /cl , couvrez-l« de 
bardes de lard & les faites cuire â petit feu , lor/qu'cIlcJ 
font, cuites 5c qu'il refte peu de Cauce , dcgraiiTcz-Ia, 
otezles bardes & le bouquet, mettez-y deux caîllerécs 
tic coulis pour la lier , fi vous n'en avez point, vous j 
mettrez gros comme une noix de beurre manié slvcc ane 
pincée de farine de un peu de pcrfil blanchi haché , faites 
lier fur le feu, fcrvez fur les calÏÏcs avec un jus de 
citron ou un filet de verjus. 

Dindons à Vefcalope. 
le dindim dwjt vous avez ôcé les cuîffes f(m ^^^ 
f téparer comme il eO: dit à la façon précédencc , il voos 
refte les ailes & Teftomac pour faire Tefiralopc i la car- 
eaffe on la met dans le pot pour la manger au gros fcl : 
prenez donc les ailes & Teftemac que vous coupez trcs- 
minces en fikts 8t lesaf rangez cnfiiite dans une callcroie> 
en &ifant plufieurs couches Tune fur l'autre » ii/âutattai- 
fonocr chaque couche avec du pcrfil , ctbouk , échalote , 
bafilîc , champignons , le tout haché très-fin , M, gr^ 
poivre , tt un peu de bonne huiU 5 couvrez arec quel- 
ques bardes de hxi,. faites cuire à petit feu sur de a 
ecndre chaude : à moitié de la cnissoi , vous y incttrci 
un demi - verre de vin blanc , rachevez de cuire , ce 
dégfvssez la fauce avant que de la fervitfurles cscdopcsi 
SI vous avez du coulis , vous en mettrez deux coUlei^ci 
pour la lier, un jus de cîtcon #u iia filet éc- verpi» 
jiikrom de dindons aux petits oigions et fivtnagc» 
■ Prcncrfix ou huit ailerons de dindons que vous échaar 
ie» ,. fàitesi'lei blanchir Je éplucher , mçttest-lcs àios 
nnc «aiTçroJe avec un bouquet de perfil , ciboule , dcû* 
i*M&de girofle^ UPC: dcmi-fciulle de laurier, wfcuifc 
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bafiiîc 9 mouillez avec un verre^ de vin blanc & autant 
^e bou.illon , faites cuire à petit feu, une de mi-heure après 
▼ous y mettrez au moins une douzaine de petits oignons 
blanchis un quart-d*hcure àTeau bouillante &bien éplu- 
chés ^ peu de fel , de gros poivre , rachevcz de cuire & 
icsxc tirez de la caflcrole pour leségouter, pairczlafaucc 
au cainis & la faites réduire û elle eft trop longue , 
mcttcz-jr gros comme une noix de bon beurre manié 
«Tune piticee de farine , faites lier Tur te feu , prenez le 
p^ai que vous devez fervir , mettez un peu de faucedans 
le fond, &par dc/ï'us une demi^poîgnce de. fromage de 
Oruyere , ou de parmefan râpé , arrangez deflus les aile- 
rons & les petits oignons entre , arrofez tout le defTus 
avec le redant de la fauce, couvrez avec du fromage 
râpé , mettez le plat far un petit fourneau pour faire 
boailUr â petit feu , jufqi^â ce qu'il n'y ait prefque point 
de fauce » donnez couleur au defTus avec une pelle 
roage ou un couvercle de tourtière avec bon feiL^ 
Servez cliaudement. 

Ailerons en fricaffée de poulets. 
Après avoir échaudé des ailerons , fait blanchir & 
bien épluchés y vous les faites cuire de la même façoa 
que la frîcaflee de poulets, page iio. 
Ailerons en fricandeau. 

Prenez àlx ou douze ailerons de dindons , ou quinze 
de poulardes que vous échaudez & épluchez ; piquez-r 
les de petits lardons , enfùite vous les faites blanchir ub 
indant à Teau bouillante & les ferez cuire comme les 
fricandeaux à la bourgeoife , page 9». 
Mlerons à VEfpagnole. 
Après qu^ils font blanchis & épluchés , mettez>'les<!ans 
une calferble for des bardes de lard avec deux cuillerées 
d*huil^un verre de vîn blanc , autant de bon bouillon , 
an boiqnet de pcrfil , ciboule , deux gouCTes dVd 9 
thym , laurier , bafific , deux clous de gîti>flc , fel , 
gros poivre ^ deux pincées de coriandre \ Wfqulls font 
cuits , paflcz [a faucc au «amis ,. dégraillèz-la & y 
mettez un peu de coulis pour la lier , ejfuyez Icsailc*- 
lûns ayec un linge blanc« Servez laïkuce dei&is,. 
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jiiUrons en matclotte. 
Faîtes un petit roux ci*unc cuillerée de farine et da 
beurre, que vous mouillez avec un demi^fecicr de via 
blanc» autant de bon bouillon, metcez-y cuire les aile- 
rons avec un bouquet de perfil , ciboule, deux gouffcs 
d'ail , thym, laurier , bafîlic , deux clous de girofle , fel, 
gros poivre > à moitié de la cuillbn , metiez-y aumoifiS 
une douzaine de petits oignons blancs , blanchis un bon 
quart d'heure à l'eau bouillante et éplacfaési coupez des 
mies de pain de la grandeur d'un petit ccu , & Jespa/lêz 
fur [e feu avec un peu de beurre, jufqa'i ce qu'ils foicm 
colorés » le ragoût fini à courte /auce, mettez-y imc 
pincée de câpres fines entières, drelTez les aîicrons& 
croulons deflus 6c autour , la faucc par d^S\x%* 

Ailerons à la purée verte. 
Vous If s faîtes cuîrc avec on peu de bon bouillon , uo 
bouqoer farni , fcl , poivre, un peu de petit lard ^voo* 
voulez , vous avez un demi-litron de pois cuits avec do 
bouillon , de% queues de ciboule U du perfil, palFez-ie* 
en purée dans une étamine , mettez dans la puréeïa- cuif- 
fon des aiîerons pour lui donner du goût , fervcz la pu^ 
réc defllis les ailerons & de petit lard dans une tcrnae; 
que la purée ne foit ni trop claire ni trop liée. 
Ailerons à la purée Je Untitles. . 
Vous les faites de même que ceux. à la purée verte , 
à cette différence que vous ne mettez point de queues 
de ciboule ni de perfil dans la cuilTon des Icntliies. 
Ailerons aux petits oignons. 
Faites un ragoût de petits oignons comme il crtcx- 
pliqiié ci-après. Mettes les ailerons dans nne calTeiole 
avec un peu de bouillon , un bouquet garni , de fel $ 
gros poivre , faites-les cuire ; cnfuitc vous dcgr^'f* }* 
cuiiTop ^ la paflèz. au tamisa mettez*la dans iffagoûc 
d*oignoi|$.pour lui donner du corps» fei^vez â courte 
fauce furies oignons. 

Ailerons au vin de Champagne. 

^ Foncez une cafferole de tranches de veau, metteile* 

ailerons deffus, couvrez de bardes de tard ; mcttcx-jru» 
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bouqaet garni , fel , gros poivre , un verre de vin de 
Champagne > un demi- verre de bou bouiilonj faîtcs-lcs 
cuire à petit feu , lorfqu'ils font cuits , mettez deux 
cu'.lletées <ie coulis dans la fauce , dégraiffez-la Se la 
paifez au tatnîs : fervez fur les ailerons bien cfluycs 
de leur graiffe. 

Etant cuits de cette façon fans y mettre de vin , 
V3US pouvcx les fervir avec telle faucc ou ragoût qu2 
vous jugez à propos. 

filerons à la fainte Mcnchoulu 

Fai:es-lcs cuire avec un verre de bouillon , an demi* 
▼crr3 de vin blanc , un bouquet garni , fel , gros poivre ) 
(\uand ils font cuits à petit feu y faites attacher toute la 
ttuce aprè? les ailerons comme fi vous les glaciez , met- 
tez-les refroidir & les trempez dans un peu d*hutlè , 
pannez - les de mie de pain $ étant pannes » arrofez-les 
avec un peu d huile , & les faites griller de belle 
tovxVeur, fervez fans fauce , ou fi vousvqoIcz, une 
faace claire aflaifonnée de bon goût. 

Ces mêmes aileron? fe peuvent mettre fcire ,'à cette 
diftércnce qu*à la place d*huilc vous les trempez dans 
de Tœuf battu , 5c les pannez de mie de pain pour les 
faire frire; l'on peut faire la même chofc avec des 
ailerons qui ont déjà étéfervîs fur la table. 

De telle façon quevouslesmettieztn les faisant cuire 
dans une petite braife , met[ez-y peu de fel , pour que 
voos puiffiez vous fervir de leur cuifibn pour ren fonce t 
la faucc ou le ragoût que vous fervircz avec. 

Des pâtes de dindons. 

Elle fe font cuire à la braife comme la langue de 
"^^^ t page X9 , avec un bon aflaifonnement. 

Quand elles font cuites et refroidies , vous les trem- 
pez dans la graifie de leur cuiifon , pannez^les , et les 
^tcs griller de belle couleur ; fervez- les i, lec pour 
entremets. 

Si vous Les voulez frire , tremprz-les dans de Fœuf 
battu 8c les pannez de mie de pain , faites-les hîrc de 
l>elle couleur , U fetvez garnis de perfil fric s plufieors 
^ctteot nue Suce autotir dcs^ pâtes avam de les fervir. 
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Dindon en pain» 

Prenez an dindon que ?ous désossez à for&ic après 
l'avoir flambé sur un fourneau bien allumée 

Quand il est désossé , vous mettez dans le corpa on 
petit ragottc eru , composé de foie gras ^ de champi- 
gnons , de petit Lard ^ le tout coupé en petits dès , ma-* 
niez a?oc sel , fines épiccs » persil y ciboules hacbés 9. 
cousez le dindon et lui donnez la forme d*un pain^ après 
lui aroir mis une barde de lard sur T estomac , et reo- 
Ycloppez d'un morceau d'étamine. 

Mettez. le cuire dans une marmite qui ne ^olt pas 
plus grande qu'il ne faut , mettez*/ un bouillon ^ on 
verre de rin blanc , un bouquet de fines herbes. 

Quand il est cuit, ôtez-le de la marmite et le tenez 
chaudemeat y passez ce bouillon dans une casserole 
après l'avoir dégraissé , faites le réduire en petite sauce 
le y ajoutez deux cuillerées de coulis i développez le 
dindon dé l'étamine , ôtez la^ ficelé 8c bîtdcs de lard » 
essuyez-le de sa graisse en le pressant an peu aTCC 
du linge blaac^ & le servez la sauce par*devsus. 

Du pintadeau 9r de la pintade» 

La poule pintade se prépare pour entrée de la même 
façon que la poalarde > le pintadeau , tous le piquez & 
le Faites cuire à la broche pour un plat de rôt comme le 
faisan. 



DE LA POULARDE ET DU CHAPON. 

Co^tnment les sirvii» 

JLiA. poularde ce sert aussi pour un plac de rôt , 
c«mKie j'ai expliqué cl^evant pour les poulets gra^ 
dans le tcms da cresson y tobs en mettrez tout autour ^ 
assaisonnez de sel et de vinaigre. 

Leifoias gras des poulardes y chapons ^ dindons 9c 
gros poulets servent à mettre dans beaucoup de ra^ 
goûts & a faire à<% entremets particuliers. 

Vou&I^t faites cuire à la broche , eavoloppez if^ 
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bnrdcs de lard, et pâmiez de mie depainj fcrvezlcsavc* 
«ne fauce bachique. 

f^ous Us mettei aussi «n cais$c,^ui se fait avec du pa- 
pier , que TOUS graissez d'huile , faites-les cuire dans 
leur jas f avec persil , ciboule , champignons , le tout 
haehé , Sardes de lard dessus & dessous un peu d'huile , 
BD lus de citron en les servant , ou mtttez-les enpa- 
pillote , 011 en rcg ûcs iculs. 

Poulardes .'c plusieurs façons. 
Elles se mettent aussi en encrée de bien des fajous 
différentes. 

Quand elles sont tendres , elles se mettent en entrée 
de broche , & se servent avec les racraes sauces & ra- 
goûts que les poulets en entrée de broche. Voyez pou- 
lets , page 117, 

Observe^ la même chose pour les chapons. 
Si vous ne les jugez pas assez tendres pour la broche, 
on que vous vouliez les diversifier , voici toutes sortes 
de braises : vous les mettez en fricandeau. Voyez fri- 
candeau de veau > oa à la Tartarc^,, ou aa gros sel. 
Vous les flambez, vuidez,-^ troussez les panes en 
dedans , & faites les blanchir un instant » mettez une 
barde de lard sur l'estomac pour le tenir blanc , fice- 
lez-le & mettez cuire dans la marmite i quand elle 
fléchit sous le doigt en tarant à la cuisse , recîtcz-la de 
la marmite , servez avec un peu de bouillon 8c de gros 
sel dessus. 

Poularde à la boiirgioise* 
Flambez, vuidcz la, 8c lui troussez les épates dans U 
corps. 

Vous mettez dans le fond d'une casserole un peu 
de bon'beuxrc ^ deux oignons coupés en tranches, 
mettez la poularde dessus , l'estomac en dessous, coa- 
yrez-la àc deux oipions en tranches , deux racines 
coupées en filets, un bouquet garni de tout-s swes do 
fines hcrfecs , un peu de sel > faites cuire de cette façon 
la poularde sur de la cendre chaude 5 à la moiiié de la 
cuisson , metti'X-y un demi verre de vin blanc. 

Quand elle est cuite , dégraissez la sauce & la passer 
au tamis , mettez-y un peu de coulis, & servez de^su* 
la poularde* 
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Poularde entre deux plats 

Flambez, vuidez-la , ôc lui troussez les patcs Hans 
le corps, faites-la refaire dans on casserole sar le fc"^ 9 
avec un morceau de beurre , sel , poivre , persil , ci- 
boule , ciiampIgRons , une pointe d'ail > le tout 
haché. 

'Mettez dans k fon^ d'une casserole des tranches de 
veau , & la poularde de dessus avec son assaisonnc- 
mcn: , & la couvrez de bardes de lard , faites la cuire 
de cetcr façon sur la cendre chaude. 

Q-;and elle est cuite , dtgraissez la sauce et la passez 
au tamis , me:rez-y une cuillerée de coulis & tiii filer 
de verjus , goûtez si la sauce est de bon goût , 8^ Servez 
d^.ssus la poularde. » 

Fouîarde à Lipe^siVade. 

Prenez «ne poularde crue ou cuite à la broche qiiî a 

■ déjà servi sur la table, %\ elle est entamée, cela n'y 

fait rien , coupez-la par ses membre* et la faîces cuîre 

dans une casserole avec bon bouillon & du coslis ^ sel ^ 

un peu de gros poivfe. 

Quand elle est cuite & la sauce assez réduite , met- 
tcz-y une bonne pincée de persil haché très-fin , que 
vous aurez fait cuire un moment dans l'eau , aupara- 
vant que de le hacher il ftut le bien presser , en ser- 
vant , mcttez-y un filet de verjus. 

Chipoulatè.de plusieurs façons. 

Pour faire une chîpoulatc , vous prendrez des cuisses 
de poulardes ou de dindon?, Pour le mieux ne prenez 
que des ailerons de dindons ou de poulardes suivant 
la saison , vous avez six saucisses de la longueur du 
doigt ^ de petit lard coupé en tranches, de petits oi- 
gnons blancs blanchis , faites cuire le tout ensemble 
dans une casserole , avec un peu de bouillon , & en- 
veloppé de bardes de lard dessus & dessous , deux tran- 
ches de cirron , un bouquet de fnes herbes i quand 
le tout est cuit , retîrez-Ie proprement pour le mettre 
égout r , 8c vous le dresserez ensuite dans un plat que 
vous devez servir , vous prenez ensuite la sa;:ce qui 
reste dans la casserole , que vous déi^raîssez en passant 
par le tamis , mettez -y une cuillerée de coulis pour 
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donner un peu de consistance , gourer sî votre sauce 
CSC de bon goût , âc la servez par dessus. Les ailerons 
de poulardes se préparent de la meure façon que ceux . 
des dindons : tous pouvez mettre wi poulet entier de 
la même façon. 

PoilorJe jux oignons* 
Prenez une bonne poularde , cjui Solt tendre > 
après l*avoîr flambée , cpUichcc & vuidée , prenez son 
foie , qae vous hachez & mettez avec du lard râpé avec 
un couteau 3 persil , ciboule & champignons; le tout 
hache* assaisonné de sel et poivre i m^Iez bien cette 
farce ÔC farcîssiz-en votre poularde. Coasez-Ia pour que 
la farce ne sorte point, faitcs4a caire à la broche , en- 
veloppez de lard & de papier. Quand elle est cuite 
servez la avec un ragoût de petits oignons blancs , qui se 
fait de cette façon ; prenez des petits oignons blancs 
& leur coupez un peu le bout de la tête Se de laqtieuc , 
faites-les cuire nn quart d'heure à Tcau bouillante 9 re- 
tirez-les dins Teau fraîche pour leur ôcer la première 
peau : vous les faîtei cuire ensuite dans du bouillon i 
quand ils sont cuits 8c égoutés , mettez-les prendre 
goât dans un bon coulis bien assaisonné , en leur fai« 
sanc faire quelques bouillons sur an fourneau , & servez 
aiftour de la poularde. Les poilcts ^ux oignons le font 
de la même façon. 

pBularde aux oignons d'une autre façon. 
Faites-la cuire à la broche ou à la braise comme la 
poularde entre deux plais \ mettez la sauce de sa cais- 
son dans le ragoût d'oignons pour lui donner du corps. 
Foula' de' masqu ée 
Prenez une bonne poularde que vous flambez , éplu- 
chez 6c vuidez , fâtes une farce de son foie arec lard 
rapc , persil ^ ciboule , échalottes , deux jaunes d'oeufs , 
sel,poivre , farcissez le dedansde la pouUrde , la cousez 
par les deux bouts , faires la refaire dans une casserole 
avec de la graisse du pot , vous la mettrez ensuit? à la 
broche , & la garnissez tout autour de fiicts de jambon 
nouveau , et de filets de pain mollet de la longueur de 
la po'Jilarde , enveloppez le tout dans plusieurs feuilles 
de papier blanc , de façon que le jus ni la graisse ne 
puisse 1 1 en sortir > faites-la cuire à trcs-pctix feu sans 
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Tarroscr i en la dranc de la broche , ayez soin de me 
quelqtte chose dessous^ pour en recevoir le jus , <Iki 
scz la poulaide dans le plat que vout devez servir^ 
Te îambon y de les tranches de pain autour ,' ave 
le jus quelle aura rendu. 

Poularde à la niatcloite. 
Prenez une poularde c]ne vous flambez le ▼uldcz , 
laissez les aiici & les pâtes , 8c iroussex comine ; 
pour mettre au pot ^ lardez la de latd^ faice$-Ia cuire i 
avec d a vin blanc , un peu de bouillon , six gro» oi- 
gnons , cardes & panais proprement coupés > o» 
bouquet de persil , clous de girofle, ciboule , thym , 
laurier , basilic, deux tranches de citron, stl ,poîvrc , 
faites cuire â peiit feu ; quand elle est cuite , drcsscx 
la poularde dans Je plat que vous devez servir , Icf 
oignons U racines autour > servez avec sa sauce bic0 
dégraissée : si vous avez un coulis a mettre dans la 
sauce , elle aura plus de consistance. 

Poularde à Ijcuùinière, 
Flambez , épluchez & vuîdcz une poularde , far-- 
cissez-la avec son foie , mêlez avec in peu de beurre , 
persil , ciboule , une poinie d'ail haché , sel , gro» 
poivre, deux jaunes d'aufs; faites-la cuire â la broche , 
quand elle est cuiie, arrosez le dessus avec un peude | 
beurre chaud ou vobs avez délayé un jaune d'oraf i 
pannez avec de la mie-de pain > fahes-4ui prendre au 
fou une belle couleur dorée , & vous, la servez avec 
une sauce de cette façon : mettez dans une caserole 
un demi-verre de bouillon , ua peu de vinaigre , gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre , manié avec une 
bonne pincée de farine , sel , gros poivre , de la mus- 
cade râpée , faite* lier sur le feu. ' 
Poularde au couri-bouillun. 
Flambez une bonne poularde , faites chauffer les 
pattes pour en ôccr la peau , coupez les griffes a 
moitié , vuidcz-la & troussez les pâtes en les faisant cn- 
trerdans le corps, ficelez la poularde & la mettez dans 
un; marmite juste à sa grandeur , arec un morteau de 
beurre , deux oignons en tranches , une racine , un 
|>anais , ^^ bouijuet de persil , ciboule , une fçoussc d'ail, 
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GDts clous de girofle , deux échaloctes , sel , gros poi- 

'« , mouîUcz avec deux verres de bonillon , un verre 

\ ▼in blanc , une cuillerée de Terjus , faices cuire à 

em fctt , lorsque votre poularde fléchit sous le doigt , 

sscx. tout le court-bo'iillon dans un tamis ; f<iites-le 

lairc scr le feu au point d^ùne sauce j servez-la sur 

poularde . 

Poularde à la hechamtU 

Ordiuaîremeot Ton prend une poularde coite â U - 
roche que l'on a. déservie de la table , vous la coupez 
dcmbres, ou pour le mieux , quand la poularde est 
ceiqu' entière & force , vous levez toute la chair que 
DUS coupez par filets , mccccz dans une casserole une 
choplne de crcmc ou un demi-setier de lait j quand elle ' 
bout , mcttcz-y gros comme la moitié d'un œuf de b«n 
bearre mani é d'une pincée de farine , avec da cèl , du 
ÎKiivre y deux échalottcs, une demi gousse d*ail ^ persil , 
ciboule , faires bouillir à petit feu une demie-heure i 
quand elle est réduite au point d'une sauce , passez-la 
\VL tamis clair , mettez-y k poularde pour h faire chauf- 
fer sans bouillir , si la siucc n'ctoit pas tout à-fait liée , 
TOUS y mettrez un jaune d'œuf , faites lier sans bouillir , 
en servant deux ou trois gcuttes de vinaigre. 

Poularde à la Montmorency, 
Il faut piquer le dessus de la poularde , après Pavoir 
flambée & vuidcc , vous la r^uplissez avec des foies 
coupés en dés, de petit laid , de petits œufs ^ cousez 
la poidarde pour q.ie rien ne sorte , faites-la cuire 
comme un fricandeau y & le glacez de même. 
Poulardr m année. 
Flambez épluchez U vnidez une poularde ; ensuite 
vous la coupez par mertibics , & la faites mariner 8t 
frire ds la même façon muc la poitrine de veau > p. 

Poularde à la sainte MenekouU, 

Il faut préparer une poularde 5c la faire cuire de U 
même façon que les poulets à la sainte Meoehouh que 
vqitf trWerc;^ ci*dcvant , page 1 1€» 
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Ailerons en matelotu. 
Faites un petit roux d'une cuillerée de farine ce dtt 
beurre , que vous mouillez avec un demi-feticr de via 
blanc 5 autant de bon bouillon, mettez-y cuire les aile- 
rons avec un bouquet de perûl, ciboule, deux goulTcs 
d'ail > thym, laurier , bafîlic , deux clous de girofle , Tel , 
gros poivre > à moitié de la cuHron , meticz-y au moins 
une douzaine de petits oignons blancs , blanchis un bon 
quart d'heure à l'eau bouillante et épluchés i coupez des 
mies de pain de la grandeur d'un petit ccu , & les pailez 
fur le feu avec un peu de beurre , jufqa'à ce qu'ils ïbient 
colorés 9 le ragoût fini à courte fauce, mettez-y une 
pincée de câpres fines entières , dreiTez les ailerons de 
crourons deilus U autour , la faucc par deifus. 

Ailerons à la purée verte. 

VottSlf s faîtes cuire avec on peu de bon bouillon , u» 
bouqaet Carni ^ fcl , poivre > un peu de petit lard fî yon% 
voulez, vous avez un demi-litron de pois cuits avec eu 
bouillon , éici queues de ciboule U du perfil, paffez-Ies 
en purét; dans une étamine , mettez dans la purée la cuif- 
fon des ailerons pojr lui donner du goût , fervcz la pu- 
rée deffus les ailerons & de petit lard dans une terrine ; 
que la purée ne foit ni trop claire ni trop liée. 
Ailerons à la purée de îentilles, , 

Vous les faites de même que ceux. à la purée verte y 
a cette différence que vous ne mettez point de queues 
de ciboule ni de perfil dans la cuillon des lentilles. 
Ailerons aux petits oignons. 

Faites un ragoût de petits oignons comme il eft cx- 
pliqiié ci-aprc$. Mette» les ailerons dans nnc caffctolc 
avec un peu de bouillon , un bouquet garni , de fel , 
gros poivre , fahes-les cuire ; cnfuitc vous dégraiflcz la 
cuiflop ^ la paffez^^u tamis 5 mettez*la dans llVagouc 
d*oignoxi$.pour lui donner du corps > kvftz à coune 
fauce fui' les oignons. 

Ailerons au vin de Champ ag te. 

Foncez une cafferole de tranches de veau, mettez les 
a»lcroni deffus, couvrez de bardes de tard ; mettez- jr ua 
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bouquet garni , fcl , gros poivre , un verre de vin de 
Champagne , un demi- verre de bon bouiilon 5 faîtcs-lcs 
cuire â petit feu , lorfqu'iïs font cuits , mettez deux 
cuillerées (ie coulis dans la Giuce » dégraiffez-la & la 
palFez au tamis : fervez fur les ailerons bien cfluycs 
de leur graiffe. 

Etant cuits de cette façon fans y mettre de vin , 
vous pouvez les fervir avec telle fauce ou ragoût qu3 
vous jugez à propos. 

Mitrons à la fainte Menchoulc, 

Paires -les cuire avec un verre de bouillon , un demi* 
verra de vin blanc , un bouquet garni , fel , gros poivre % 
quand ils font cuits à petit feu y faites attacher toute la 
sauce aprè^ les ailerons comme fi vous les glaciez , met- 
tez'les refroidir & les trempez dans un peu d*huilê , 
panne z " les de mie de pain } étant pannes , arrofez^les 
avf c un peu d huile , éc les faites griller de bellt 
couleur , fervez fans fauce , ou fi vous voulez 9 une 
fauce claire affaifonnée de bon goût. 

Ces mêmes aileron? fe peuvent mettre ftire i^à cette 
diftérence qu'à la place d'huile vous les trempez dans 
de l'œuf battu , & les pannez de mie de pain pour les 
faire frire; l'on peut fiiire la même chofc avec des 
ailerons qui ont déjà étéfervîs fur la table. 

De telle façon que vous les mettiez tn les faisant cuire 
dans une petite braife , mettez-y peu de fel, pour qae 
vous puiffiez vous fervir de leur cuiffon pour renfonces 
la fauce ou le ragoût que vous fervircz avec. 

Des potes de dindons» 

Elle fe font cuire à la braife comme la langue de 
bcruf , p&ge 19 , avec ua bon affaifonnement. 

Quand elles font cuites et refroidies , vous les trem- 
pez dans ta graiffe de leur cuiifon , pannez-les , et les 
faites griller de belle couleur « fèrvezles z^itc pour 
entremets. 

Si vous Les voulez frire , trempez-les dans de Tœuf 
battu Se les pannez de mie de pain , faites-les frire de 
belle couleur , & fervez garnis de perfil frtt > plufîeurs 
«eiteot iiue &rce autour des- pâtes avaat de les fervir. 
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avec uiit sauce piquante <}uc vous crourcrcz la premîcT^ 
à l'anicle des sauces. 

Poularde à la chia. 

La chia esc une espace de cornichon ^ui nous Tient 
des Indes » vous la coupez par tranches & la £àtes 
treœper un quart d'heure dans Teau presque bouilUnce , 
ensuite égoutez-là & la mettez dans une sauce au cov • 
lis pour la servir sur une ponlarde cuite à la broclfe* 
Poularde en filets. 

Vous prenez de celle qw Fon a deservie de dessus la 
table qne vous coupez en filets , & les mettez chauffer 
dans une bonne fauce liée au roux ou au blanc comme 
à la béchamel » ou a la fauce à la reine que vous trou.*' 
vercz â l'article des fauces. 

De la poule de Caux oi du coq Vierge. 

Ils fervent ordinaitemeàt pour d'exccllens plats dt 
rôts , vous les piquez 6c faites cuire a la broche . 

D\J CANARD , CANETON , OIE ET OISON. 

X^E caneton de Rouen fe fert aussi cuit â la broche 
pour un plat de rôt ( si vous voulez le feryîr pour 
entrée , mettez-le à difBbrentes petites fauces , faites* 
le toujours cuire à la broche. 

Lt cùtimrd ^ caueton ^ oie & oifbn s'accommodent 
tous de la Même &çon , on les fait cuire dans une bon* 
ne braise avec bouillon , fel « poivre ^ un bouquet gar- 
ai de toutes fortes de fines herbes. 
, Quand ils (ont cuits ^ vous les fervcz avec un 
ragoût de concombres ou un ragoût de pois » 
vous pouvez au(E les servir avec ditfcrentcs iauces. 
Canard farcL 
Flambez-lc èc vuidez-Ie par la poche ^ fie le dé(ôC« 
fez entièrement fans lui percer la^peau» 

Vous coHimencez â le défofler par la poche ^ & le 

renverfez â mesure que vous ôtes les os , vous le 

rempllirez aprcs a moitié avec une farce de volaille o« 

de godiveau ^ si vous n'en avec point d'autre. 

Cette farce iiego4iTJ«IK6il(a {>iSlUW(gCQtc9i»ne 
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un oeuf de rouelle de veau , deux fois autant de graiilc 
de boe^f que vous hachez cnfcmble , mettez-y aVec ^ 
perfil , ciboule, champignons, le tout haché, deux 
"oeufs crus, fel , p©ivre , uhdcnii-fetîerde crème, mê- 
lez bien le tout ehfemble et le mettez dans le corps Hu 
canard , ficelez- le pour que rien ne force , & le faites 
cuire à la braife , comme la langue^tje bœuf, pag.a9. 
Quand il cft cuit , efluycz-le de (a graille , & le fér- 
vcz avec une bonne fauce ou un ragoût de matrons: 
faitv-s c aire des marrons avec un demi-fetier de vin 
blanc , un peu de coulis , une pincée ae fçl , 8ç fcr- 
vez cdmme vous le jugerez à propos, m 

Canard en hauçkepot. 

Flambcz^ & vuide»-le & le coupes en quatre , faites- 
le cuire dans une petite marmite , avec des navets , un 
quart de choux , panais , carottes ^ oignons , le tout 
coupé et tourné proprement i faites blanchir le tout 
tm demi-quart d'heure , 8c le mettez enfuite dans la 
petite marmite avec de bon bouillon, un morceau 
de petit Ikrd coupé en tranches tenant à la couenne 
Se ficelé , ua bouquet garni , pea de fel. 

Quand le tout efl cuit , vous dreflez le canard dans 
une terrine à fervir fur tabule, vous mettez tous Us lé« 
gumes autour y dégraiflez le bouillon de la petite mar. 
mite , où ont cuit vos légumes , mettez y un pea de 
coulis , 8c fervez à courte fauce fqr les légumes & 
canard j ayez foin de goûter votre fauce avf artrsnt 
fi elle ed de bon goût. 

Canard de plujîeurt façons. 

Vous faites auffi des canards en globe , a la^i^axellêsÂ 
des ou s à la broche , farcies de faacliles & de marrons. 

Il faut faire griller des faucilles 3c cuire des ma]> 
tens avant que de les mettre dans le corps. 

Canard aux naveis. 
Prenez un canard que vous iBambez, vuidex ftcfouiteK 
les pâtes en dedans > après qu'il eft bien épluché , vous 
Bietcez un peu de beurre dans une caiTerole avec une 
cmllerée de farine, faites^la rouflîr de belle couleur ft 
nouillez avec du bouillon > tous y mettrez enbdtc le 
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canard avec un bouquet garni , un peu de fel , gros poi- 
vre ; vous avez des navets coupés proprement , <jue vous 
faites cuire avec le canard i s'ils font durs , vous les 
mettre* en même temsj s'ils ne le font pas, vous les 
mettrez â la moitié de la cuiilon du canard. Quand votre 
ragoût eft bien cuit & bien dégtaifTé , mettez un filet de 
vinaigre i fervcz à cpurte fauce. Voilà la façon de faire 
le canard aux navets , à la bourgeoife. L'autre façon cft de 
faire cuire le canard à part dans une braife Manche , & 
les navets , de les tourner en amandes , les faire blanchir 
& cuire avec bouillon ^ jus de veau ac de coulis j quand 
votre ragoût efl fait , vous le feivez fur le canard. 

Canard au père Douillet» 

Flambe» un canard & l'épluchez bien , vuidez-lc Se 
croufTez les pattes dans une cafferole jufte â fa grandeur , 
avec un bouquet de persil ^ ciboule, une gouife d'ail , 
deux clous de girofle , thym , laurier , baiilic ,une bonne 
pincée de coriandre , tranches d'oignons , une carotte, 
tin panais , un morceau de beurre , deux verres* de 
bouillon , un verre de vin blanc ; faites cuire â petit 
feu , lorfque le canard fléchit fous le doigt , vous pa£fez 
la fauce au tamis Se la dégraiflez , faites-la réduire fur 
le feu au point d'une fauce. Servez deiïbus lexanard. 

Vous pouvez encore le fervir de la même façon", en 
|e coupant en quatre avant que de le faire cuire. 
Canarci en globe. 

Comme le dindon en balon , cl -devant , page ijo. 

Canarda la Bruxelles . 
n faut le flamber & vuider , mettez dans le corps nn 
falpicon fait de cette façon : coupe z çn dés un ris de veau 
avec de petit lard bien entrelardé^maniez le tout enfuite 
avec periîl , ciboule ^ chan^ pignons, deux échalotes , le 
tout haché , peu de fel , gros poivre > coufez le canard 
pour que rien ne forte 8c le mettez cuire avec une barde 
de lard fur Teftomac , un verre de vin blanc , autant de 
bouillon , deux oignons , une carotte , la moitié d'un 

Î>anaU , un bouquet garni : quand il eft cuit , paffez la 
auce au tamis, aégraiiTez-la^ mettez-y un peu de coulis 
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pour la lier , faites-ia rcduîre au poînc d*ttne fauce. 
Servez fur le canard. 

/ Canard en daube^ 
Comme l'oie à la daube , ci-après , page 14^; . 
Canard enchaujfon. 

Vous le défofTez & farcîflcz comme le canard farcî , 
page 144. Enfuite vous le faites cuire avec un verre de 
vin blanc Se autant de bouillon , un bçuquet garni, fel, 
gros poivre : lorfqu'il eft cuit, pafliz la fauce au tamis, 
d^graiflcz-la & y mettez un peu de coulis pour la lier, 
fcdtcs réduire au point d'une fauce. Servez fur le canard. 

Canard h la Bédrnoife. 

Faites-le cuire avec un peu de bouillon , un demi-* 

verre de vin blanc , un bouquet de persil , ciboule , 

rhym y laurier , bafilic , deux clous de girofle , mettez 

dans une caiTerole sept ou huit gros oignons coupés en 

fpanches avec un morceau de beurre f paflez-les fur le 
eu en les retournant fouvent jufqu^à ce qu'ils foiepc 
colorés, mettez-y une bonne pincée de farine , mouillez 
avec la cuiilbn du can&rd , faites cuire les oignons ôc 
réduire à courte fauce , dégraîffez-la & y ajoutez un 
filet de vinaigre. Servez fur le canard. 
Canard à CItalienne. 
Faites cuire un canard avec un demi-feticr de vin 
Manc , autant de bouillon , fcl , gros poivre > mettez 
<lans une calTerole deux cuillerées à bouche d'huile , 
pcriil. Ciboule , champignons, une gouHTe d'ail ^ le touc 
hache ; pafïez4es fur le feu , mettez-y une pincée de 
&rine ^ mouillez avec la cui^on du canard qui doit être 
dégra^dée 6e pailée au tamis, faites réduire au point 
d'une ïauce j dégraillez & fervcz fur le canard. 

Canard à la purée verte. 

Faites cuif e un demi-litron de pois fecs avec un pea 
de bouillon , un peu de per(îl & queues de ciboule ; 
cnfulcc vous les paiTez en purée fort épaiflc s fi ce font 
des pois vertSy il en faut un litron, 8c il ne faut siperfil, 
oi ciboule > faites cuire un canard avec du bouillon, Tel , 
i poivre y un bouquet de perfil, ciboule thym, laurier , 
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I>«isilîc , une demie^gousse d'aîl^ deux. clous de gîro* 
âe y qaand il eft caîc ^ passez la faHce <ians uii camis 
pour la mettre dans la purée pour lui donner du corps , 
faites réduire la purée jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop 
claire ni trop épaisse i servez le canard. Sn faisant 
cuire votr*" canard vous y pouvez mettre un morceau 
de petit lard coupé en tranches tenant à la couenne , 
Si v6us le fervez autour du canard. Toutes sortes d'eu* 
ttées à la put-ée verte Te font de même. 
Caneton aux pois 

Ayee un ou deux canetons échaedés & vuîdés, troiiP 
fez les pâtes de façon qu'il n'y ait que les griffes qui 
paroiffcnt, faites*-les blanchir un moment à Tcaii bouil* 
lante ^ faites un petit roux avec deux pincées de farine 
& un morceau de beurre , mouillez avec du bouillon , 
mettez-y tes canetons avec un litron de petits pois , 
un bouquet de periil y ciboule » faites bouillir à petit 
feu jusqu'à ce que les canetons toient cuits , un mo% 
ment avant que de fervîr vous y mettre? un peu de fcU 
Servez à courte faace. 
Les oignons £c préparent de la même façon. 

Oie farde à la broche 
Prenez des marrons ou degrofles ckâtaigues, ce que 
vous jugerez à propos , ôtez-en la première peau Se 
les mettez fur le feu dans une poêle percée , & les 
remuez jusqu'à ce que vous puiffiez ôter la seconde i 
gardez les plus bea^x pour faire un ragoût ; fi vous n'a* 
vez point de poêle percée , mettez les mairons dans de 
Teau bouillante en les faifant bouillir jufqu'i ce que 
vous puifliez ôtcr la féconde peau , mett&z â part ceux 
^ue vous deftinezjpour le ragoût ; les a«tres vous les 
hachrz danf une caflerole avec la chair Je quatre •» 
cinq fauffices , le foie de l'oie haché , deux cuillerées 
de fain-doux ou un bom morceau de beurre , une écha-* 
lotc , une ppiate d'ail , perfil , ciboule ,1e tout hacfié, 
passez le tout ensemble sur le feu pendant un quart 
rfheure , laiilez refroidir j vous avez -une oie jeunet: 
tendre -, après l'avoir vuidce , flambée Iç épluchée , 
jncttez-lui cette faree daas le corps 5 cousez pour que 
rien ne sorte , faites caireà la broche & la fcryca aycç 
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an ragoût de marrons corame celui que vous trouverez, 
à 1* article des ragoûts. 

Oie à la mouta-de, 
Ajrez une oîe jeune ^ tendre que vous fambei , 
épluchez & vuidez ; prcmz-en le foie > que voUs 
hachez après avoir ô:é Tanier , & lo mêle» avec deut 
échalotes, perfîl , ciboule, le tout kachc , une feuille 
de laurier , thym , bafilic haché comme en poudre , un 
bon morceau de beurre , Tel, gros poivre , farciir:2»en 
Toic & la cousez , faites-la cuire à la broche en l'ar- 
ro_sant de temps en temps avec un peu de beurre > & 
à mesure que vous arrosez, vous tencT: un plat dedous 
pour ne point perdre ce qui en tombe 5 lorsque Toie 
eft prefque cuit, mélcx une cuillerée de moutarde dans 
le beurre qui vous a servi à artofer , remettez-le sur 
Toie & panne2- à mesure jufqn'â ce que tout le defTus 
de l'oie soit bien couvert de mie de painj rachcvez de 
cuire jufqu'à ce qu'il soit ^une belle couleur dorée » 
fervez avec une faucc fiiite 'tt cette façon : mettez 
dans une caflerole gros comme la moitié d'un œuf d© 
beurre manié de deux pincées de farine , une bonne 
cuillerée de moutarde , plein une cuillère â café de vi- 
naigre , un petit verre de jus ou de bouillon , 
Tel , gros poivre, faites lier sur le feu : fervez dcflbus 
l'oie. . 

Oie à la daube. 
Ordinaire meut l'on prend une oie qui n'est poîn: 
assez tendre pour mettre à la broche , vuidez4a & lui 
Ttoasscz les pâtes dans le corps , ensuite vous la faites 
refaire sur le feu & l'épluchez i lardcz-la par-tout avec 
des lar Jons de lard slfaifonné de manié avec pcrfîl , ci-r 
boule , deux échalotes , une demi-moufle d'ail , la 
tout haché , une feuille de laurier , thym 9 balilic haché 
comme en poudre , fel , gros poivre , un peu de mus- 
cade râpée , après avoir lardé foie vous la ficelez & la 
mettez dans une marmite pste à sa grandeur avec 
deux verres d'eau, autant de vin blanc, & un demi- verre 
d'e;u-de vie , encore un peu de fcl , gros poivre , 
bouchez bien la marmite , de faites cuire â trcs-petit 
feu pendant trois ou quatre heures i la cuisson faite & 
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la faucc très -courte pour qu'elle puifle fc mettre engelée, 
drefTez li daube dans son plat > quanSelle sera presque 
froide , mettez la sauce pat-dessus , et ne servez que 
-quand elle sera tout-à-fait en gelée pour entremets froid, 
J?es ailes & cuisses (foù , comment Us accommoder^ 

Pour faire des ailes & cuilles d'oie de Façon qu'elles 
se conservent long-temps , vous prenex la ^uanriré 
d*oîes que vous jugez à propos , vous les ilambez , vui- 
dcz & les mettez à !a biocf.e pour ne lcs.£aire cuire que 
jusqu'aux trois quarts j ayez foin de mettre à part la 
graille qu'elles rendront en cuisant: laissez refroidir les 
oies , & les coupez en quatre en levant \gs criUÏes 6c 
faisant tenir l'estomac avec les ailes , arrangez-les bien 
ferrées dans un pot de graille en mettant entre chacjuc 
iit trois ou quatre feuilles des laurier & du fel , faites 
fondre la graiffe d'oie que vous avez mife â part avec 
beaucoup de sain-doux i il faut qu'il y en ait a/fez pour 
^ue les ailes & l?s cuiiles en soient couvertes > mettez- 
la dans le pot &: ne le •ojvrez avec un parchemin <\ue 
vingt quatre heures après que le tout sera bien froid i 
il faut les conserver dans un endroit sec : ordi-jaire- 
inent elles ne se pr; parent de cette façon que dans les 
endroits où elles sont à bon marché , principalement 
en Gafcognc d'où il en vient le plus à Paris j io?/c}uc 
vous voulez v©us en servir , vois les tirez du pot& 
de leur graifle i mesure que vous en avez besoin , Ja- 
veZ'lcs à l'eau chaude avant que d'en faire l'usage que 
vous voulez. 

Elles fe mettent cuire dans une petite braî/Fe pour 
les fervîr avec difFcrentcs fautas Se ragoûts i l'on en 
fcrt sur le gril après les avoir pannées & grillées avec 
une sauce claire à la ravigote , ou une rcmolade qac 
vous trouverez âl'article des sauces. 

Vous pouvez encore , étant cuites à la braiffc , les 
5r::vir avec une fauce à la moutarde faites de cette 
façon .vous mettez dans une caffAole gros comme une 
Vm% de beurre manié d'une pincée de farine , une cuil* 
ïcrée de mbutarde , deux échalotes hachées , une pe- 
tite pointe d'ail , fel , gros poivre , le tout débyé avec 
un peu de bouillons teitcs lier suc le feu : fcrvei sur 
les cHiffes on ailes. 
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Elles fervent aussi i faire des hauchcpots et à garnie 
des potages. 

Des poules iPiau, 

Les poHlcs d*eau sont des oiseaux aquatiques , îly 
en a de plusieurs espèces et de difFcrentes grosseurs, 
les unes ont Jes pieds vcrdicres , d'autres , couleur de 
rose ou rouge , elles se préparent toutes d« la même 
façon que les canards. 



DES PIGEONS CAUCHOIS, 

DE VOLIIRE ET BiSETS. ^ 

X-iES gros pigeons cauchois , quand ils sont blancs j 
gros et tendres, servent à faire des plats do rôts, 
vous les servez bardés ou piqués, suivant le goût du 
maître > vous en faites aussi beaucoup d'entrées diflFé-» 
rentes , comme en fricassée et aux pois. 

Vous les échaude» et vuidcz , et coupez en quatre ; 
mettez-les dans une casserole avec un litron de pois 
fins , mettez un litron pour quatre pigeons 5 un mor- 
ceau de bon beurre, un bouquet, passez -les sur le 
feu , mettez-y une pincée de farine , et mouillez avec 
du bouillon et un peu de jus. 

Quand ils sont cuits mettez*y une cuillerée de coulis ,' 
un peu de sucre gros comme une noissette , et du sel fin. 

Si vous n'avez ni jus ni coit>lis, mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'oeufs délayés avec un peu de bouillon. 

Vous les mettez aussi coupés en quatre , en fricas^ 
sée de poulets. 

Vouv les mettez aussi au roux comme la poitrine 
de veau , page 88. 

Vous les servez aussi en fricandeau , à la crapaudinc » 
vous les faites refaire sur le feu après Ici avoir vuidés» 
coupez-les en deux et les accommodez après comme le 
carte de mouton sur le gril et le servez de même ^ 
p. ^8. 

Gros pigeons de plusieurs façons. 

Si vous voulez les diversifier de plusieurs fatras, fai* 

G4 
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tcs-le$cuîre dans une braise comme la langue de boeut 
Qeiand ils sont cuits ^ drcssez-lcs dans le piac cjne, 
veus devez servir; mettez autour des choux* fleurs cuits 
dans un blanc, et servez par-dessus une sauce au beurre. 
Une autrefois vous mettrez un rag©iir de concom- 
bres, et de petîs oignons 5 ou de montans de cardes 
comme vous le jugerez à propos. 

Des pttiùs pigiçns de volière. 

Ils se servent pour plats de rôts , faices-[es cuire a la 
broche enveloppés de lard, et de feuilles de vignes 
dans le tems. 

ils servent aussi à faire des entrées de beaucoup de 
façons. 

Si vous voulez les servir en entrées de brèche , vous 
les flambez et vuidez i hichez leur foie avec un peu àe 
lard ei très peu de sel , remettez dans- le corps le foie 
avec le lard , faites-les cuire à la broche enveloppés de 
lard et de papier. 

Quand ili sont cuits , vous les servez avec différentes 
sauces ou différens ragoûts. 

Comme 
Sauce à l'échalote. Sauce aux petits œufs, 

Siuce â la ravigote. Sauce à Tltalienne* 

Sauce au beurre. 

En ragoûts vous en mette\ 
Aux rtorilles. Aux petits pois. 

Aux mousserons. Aux montaus de cardes. 

Aux truffes. Aux laitues farcies. 

Aux pointes d'asperges. 

Pigeons à la bourgeoise 

Vous les échaudez , vuidez et troussez les pâtes en 
dedans, faites-les blanchir un moment et les retirez à 
l'eau fraichc , épluchez-les et les mettez dans une c^s^ 
lerole avec du bouillon , un bouquet garni de toutes 
sortes de champignons , deux culs d'ardchaux coupés 
en quatre et cuits à moitié , sel , poivre. 

Quand ils sont cuits çacttez-y un peu de coulis et 
servez i courte sauce. 
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Si vous n*avez p^îni de coulis , mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'œufs, délayés avec du booilton et un 
peu de persil hache. 

Compote de pigeons* 

Ayez des petîrs pigeons échaudés ,les pâtes trousses 
dans le corps , faites-les blanchir , ôtez le cou et les ai- 
les , après leç avoir épluchés mettez les dansunc cas'^e- 
role avec deux ou trois truffes ti vous en av. a , des 
champignons , cjuelques foies de volaille, un ris de veau 
blanchi coupé en quatre morceaux , un bouquet de 
persil , ciboule , uns gousse d'ail , deux clous de gi- 
rofle , du Itasllic , un morceau de bon beurre , pas- 
sez les sur le fîîu, mcttéz-y une bonne pincée de farine , 
mouillez moitié jus et moitié bouillon , un verre de vin 
blanc , sel , gros poivre , laissez cuire et rérîuîre à 
courte sauce , ayez soin de dégraisser; en servant u a 
jus de citron ou un filet de vinaigre blanc, que le tout 
soit cuit à propos et d'un bon sel. 

Pigions au basilic 

Prenez des petits pigeons qu'e vous échaudez après 
les avoir vu'dcs & troulïcz les pâtes en dedans , faites- 
les cuire dans une btaife comme la langue de b'œuf , 
page ijL* en mettant nn peu plus de bafîlic : quand 
ils font cuits, retirez-les de la braife pour les mettre 
refroidir , trempez-les enfuîte dans deux œufs battus 
comme pour une omelette , pannez-les à mesure avec 
de la mie de pain^ faites-les frire & servez garni de 
perfil frit. 

Des pigeons bifets 

Vous les servez communément en fucaflcc , ou sut 
legriL 

Quand ils sont bien en chair, on peut les faire cuire 
i la broche : ces sortes de pigeons ne sont bons que 
pour l'ordinaire d'une maison , parce que l'on ne prend 
pas garde de fi près pour le goût le la bonne mine. 

Pigeons à la crcpauJine , sauge au verjus. 
Prenez de bons pigeons dont vo«s trouiTcrez les 
pattes en dedans , s'ils sont gros vous les couperez en 
«kttx I fiûon vous ne i^rez que les fendre par derrière 

S4 
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& les applatirez sans beaucoup caffer les os , faîtes-les 
mariner avec de Thuile fine , fel , gros poivre , peidl ^ 
cikoule f champignons , le tout haché > Faites-leur 
prendre ratraîfounement le plus que vo\is pourrez , Se 
les patinez de mie ic pain , mettez-les fur le gril & 
les af^ofez du reste de leur marinade : faites-les griller 
à petit feu , & d'une belle couleur dorée : ^uand ils 
font cuits , vous les fervcz avec une fauce faite de cette 
façon i vous mettez un oignon coupé dans un mortier 
avec du verjus, pilez bien le tout cnsembie , & faites- 
en sortir le plus de jus que vous pourrcii , que vous mer- 
tc% avec bouillon , W jgros fo>re , faîtes chaufFer & 
fervcz fous les pigeons. Les mêmes pigeons se fervent 
fans verjus en mettant une autre sauce claire , & un 
peu piquante > à la place d^huile vous pouvez vous ser- 
vir de beurre ^ fain - doux ou bonne graifTe de 
pot. . 

Pigeons en tnatelottc^ 

Prenez' des pigeons de moyenne grofleur ^ échau- 
des & les paces retrouvées en dedans , paâcz-les dans, 
une caiferole avec un peu de beurre y une douzaine de 
petits oignons blancs que vous aures; fait cuire un demi« 
quart d'heure dans del'eau pour les épluchetimettez avec 
un quarteron de petit lard bien entre-lardé , coupé eiv 
tranches , un bouquet garni } enfuite vous mettez une 
pincée de farine & mouillerez moitié bouillon 8c moi- 
tié vin blanc. Quand vos pigeons seront cuits & réduics 
à peu de fauce , mcttez-y une liaison de trois jaunes, 
d'oeufs avec un peu de laitj en fèrvant il faut mettre 
un filet de verjus. 

Vous pourrez les accommoder de la même façotv 
que les pigeons cauchois & les pigeons de vo« 
îfcrc. 

Pigeons en ragoûts dUcreviJfks 

f Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés que 
vous faites blanchir après les avoir vuidés *> fendéz-les 
un peu sur le dos pour que cela leur élargifie un peu 
reftomac , ôc les faites cuire avec un peu de bon boail*- 
lon de un verre die vîn blanc , un bouquet de pcrfil ,, 
ciboule ^ une goùflc d'ail ^ deux clous de gérofle ^ fcl^^ 
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poivre 9 quand ils sont cuîts , mettez dan^- tàné càiTc- 
rolc des champignon» , gros comme la moîûé d'an œuf 
de bon beurre , une douzaine d'écre visses éplucfaées ; 
pafTez-les fur le feu & y mettez une pincée de farîmc , 
mouillez avec la cuidbn des pigeons que vous paife* 
xez au tamis » faites bouillir le ragoût une demi-beure 
Se qu*il ne rcfte que peu de fauce , ajoutez-y une liai* 
sark de trois jaunes d'œufs avec de la crème , un pea^ 
êe muscade & une petitt pincée de perfîl haché très-fin ^ 
faites lier sans bouillir sur un moyen feu en remuant 
toujoiurs , égoutez les pigeons pour les dtefler dans le 
plat ^uc vous devex fcsvir , mettez de/Tus le ragoûc 
d'écrevifles. 

Pigeons aux fines kerhesm 
Echaudcz quatre pigeons un peu forts , vuidez-fes 
9c trouITez-les pâtes en dedans, faites- les blanchir u» 
instant à Teau bouillante , après les avoir éplachés , 
vous les fendez à moitié derrière le dos pour les ap** 
platlr un peu , mettez- les dans une caflerolc ave.c le» 
foies hachés , un morceau âc beurré manié d*unc bon* 
ne pincée |de farine*^ fel^ gros poivre , champignons ^ 
échalotes , perfîl , ciboule , une demi-gouffe d ail ^ 
le tout haché trts-fin > une demi-feuille de taurier ,. 
thym ,^fîlic haché comme en poudre ^faites migeoter 
une demi-heurre sur u» petit feu, 9c vous y mettes 
ensuite un demi- verre devin blanc Se autant de bouil- 
lon i rachevcz de faire cuire à petitfeu^dégcaiflo 9C 
fervcz à courte fauce. 

Pigeons en surprise. 
Prenez cinq petits pigeons que voui échaad'ez , vaî-' 
dez & trouvez les pâtes dans le corps , mettez le» 
foies a part ^ faites blanchir un instant les pigeons â 
Teau bouillante , après les avoir retirés vous mettes 
dans la même eau cinq belles laitues pommées ^ le le» 
(m^s bouillir un bon quart d'heure , retîrez-les à Tcaa 
fraîche pour les prelïcr fon, «ju'il ne reftc point d^eau , 
ouvrez-les en deux fans détacher les feuilles ^ «cttea 
dclTus une pctifiç farce faite avec les foies des pigeons ^ 
pcr{il , ciboule , cinq ou six feuilles d'estragon , un peu 
de cerfeuil j^ deux ^çhaWtC» < k ^9^^ k^^ a:ès«fi»|| 

• (ci - 
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mclé avec un morceau de beurre ou du lard râpé , fcl ^ 
gros poivre , liez de deux jaunes d'œufs , eosulce vous 
mettez les pigeons & les enveloppez chacun avec 
une laitue de raçom que l'on ne les voie point , fîcelc2> 
Jes & les mettez cuire avec un bouillon un peu gras , 
on bouquet de perfil , ciboule , deux clous de géroflc , 
deux oignons , une carotte , un panais , Tel , poivre , 
faites-les cuire nnc heure à p«titfeu> quand ilssonc 
cuits égoutez les pigeoas& les déficelez, eifuyez-Iesde 
leur graifle avec an linge , fervez deflus un bon coulis 
de veau , si vous n'avez point de coulis , mettez un 
peu moins de Tel dans la cuifïon ^ paifcz la fauce au 
tamit & ladégrailTez > faites-la réduire au point Q*unc 
(àuce , & y mettez gros comme une noix de beurre 
manié de farine avec deux jaunes d'œuf : faites lier 
fur le feu fans bouillir. Servez les pigeons envelop- 
pés de laitues. 

Pigeons aux^ pois» 

Prenez trois ou quatre pigeons , fuîvant qu*ils font 
gros , échaudez-les & les faites blanchir , sMs font 
gros vous les coupez en deux après avoir troufle les 
pâtes en dedans , mettez-les dans une caflerole avec un 
bon morceau de beurre, an litron de petits pois, ua 
bouquet de pcifil , ciboule i paflez-les sur le feu & 
y mettez une pincée de farine , mouillez avec un 
verre d'eau, faites cuire à petit feu i quand ils Cent 
cuits & qu'il n'y a plus de fauce, vous y mettez un peu 
de fcifin , une liaison de deux œufs avec de la crème ; 
faites lier fur le feu fans bouillir. Servez à courte 
fauce. 

Si vous voulez les mettre au roux , en les paflant 
vous y mettrez un peu plus de farine, ic mouillerez 
moitié jus & moitié bouillon , laiiïez cuire & réduire 
jufqu'à ce qa'il n*y ait que peu de fauce bien liée , ôc 
vous y mettez le fel un moment avant que de fcrvir , 
& gros comme ujie noisette dt fucre fin. 

Tigtons aux asperges en petk's po's, 
Co^ipez de peiîtcs asp- rges en petits pois , il n'en 
faut prendre que le tendre (k, ne point continuer à cou- 
]^9 auûi*tc< que le coutçai} réii^tê i lorsque vous en 
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•arci la valci r d'un litron ôi.dcmi , matez-les dans de 
l'eau fraîche pour les laver plusieurs fois fani c.ante 
iju'ellcs ne croquent , vous les ferez blanchir un dcmî- 
<]uart d'he ur3 à l'eau bouillante , letirez-lcs à l'eau fraî- 
che & cgoncez les, enfnitevorS les accommoderez de 
la même façon que les pigeons aux petits pois , à ceîte 
différence que dans le bouquet vous y mettez un peu 
de farrîette 8c dwx elous de gcrofle. 

Pigeons au court -bouillon. 

Ayez trois ou quatre gros prgeons que vous flafinbez 
Ml vuidcz^ trouilez les pattes daus le cotps^ lardez- les 
de gros lard & tes mrttez dans une marmite juste â sa 
giandeur , avec un bouquet de perfîl , ciboule , une 
gouffc d'ail , deux échalotes , deux clous de gcrcfle , 
une feuille de laurier, thym , bifilic , un panais, une 
carotte^ deux oignons , gros comme la moiré d'un cruf 
de beurre , fel , poivre > moaillez avec un verre de vin 
blanc & autant de bouillon, fi. tes cuire n petit feu , 
lortque les pigeons flcchillent sous ledoi^i vouspaf-. 
ferez la fkuce an lamis , & la faites rcd.iirc si elle est 
trop courte , mettez-y «ne demi cuillerée de verjus ou 
un filet de vinaigre. Servez sur les pigeons. 
'Ti^Sjfts à lu fainte meneho It» 

Prenez trois gros pigeons que vous vuidet ^ laWez . 
les foies, troufîcz les pâtes dans te corps, faites- les re- 
faire , et épUchcz , mettez dans une c.flerole gros com- 
me un ceaf de beurre manié avec deux pincées de far'ne^ 
du perfil en brarcbis, ciboule enti:re,dcHX oignons 
en tranches , zeftes de carottes & pan.fis , une gouflc 
d'ail entière , trois clous de gcrofle , fel , poivre , une 
feuille de lanrier , thym , bafilic ; mouillez avec trois 
poîfTons de liit ,fa'tcs bouillir le enfuite vous y mettez 
les pigeons ponr les fiire câre à trcs-peiir fc» pendant 
une heure i lorfqa'iU sont cuits , retirez-les pour les 
égouter , calerez le gras de la fainte Menehoult pour 
les mettre sur une aflîettc . trempez-y tes pigeons & 
les pannezà mefurc i fa 'tes griller de belle couleur en 
les-arrofant avec le reftant du gras où vous les avez 
trempes , fcrvez à fec , vous mettrez une sauce rémo- 
lade Jar:s (a f.iucif re. La façon de la faire fc trouve 
dans ratticle des fauces» 
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Se les applacires sans beaucoup calTcr les os , faîres-les 
mariner avec de l'huile fine , fcl , gros poivre, ^cifil, 
ciboule , champignons , le tout haché » faites-leur 
prendre rairaifouncroent le plus que vo\is pourrez , H 
les pannez de mie de pain , mcccez-Ies fur le gril & 
les atsofez du reste de leur marinade : faites-les griller 
a petit feu » 5c d'une belle couleur dorée : guand ils 
font cuits ,vous lesfervez avec une fauce faite de cette 
façon » vous métrez un oignon coupé dans un mortier 
avec du verjus, pilez bien le tout ensemble , & faites- 
en sortir le plus de jus que vous pourrex , cjue vous met- 
tez avec bouillon , ft 1 j gros poivre , faites chauffer & 
fervcz fous les pigeons. Les mêmes pigeons se fervent 
fans verjus en mettant une autre sauce claire , & un 
peu piquante i à la place d^huile vous pouvez vous ser- 
vir de beurre , fain - doux ou bonne graiffe de 
pot. » 

Piffeors en mateîoftc^ 

Prenez' des pigeons de moyenne gro/îcur , échau- 
dés & les paces retrouifées en dedans , paâez-les dans. 
une caCTerole avec un peu de beurre , une douzaine de 
petits oignons blaacs que vous aurez fait cuire un àeaà* 
quart d'heure dans de l'eau pour les éplucherimertez avec 
un quarteron de petit lard bien entre-lardé , coupé en 
franches , un bouquet garni j enfuite vous mettez une 
pincée de farine & mouillerez moitié bouillon & moi- 
tié vin blanc. Quand vos pigeons seroat cuits & réduite 
à peu de fauce , mcttcz-y une liaison de trois jaunes. 
d^QPufs avec un peu de lait» en fervant il faut mettre 
un filet de verjus. 

Vous pourrez les accommoder de la même façon 
que lei pigeons cauchois ôc les pigeons de vo^ 
Ikrc. 

Pigeons en ragoûts d'écrevijfis 

/ Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés que 
▼ous faites blanchir après les avoir vuidés 5 fendcz-lcs 
un peu sur le dos pour que cela leur élargide un peu 
Teûdmac , Se les faites cuire avec un peu de bon booîL- 
lon êc un verre de vin blanc , un bouquet de pcrfil i^ 
*y?Qtt!e j^ une gouffic d'ail |, deux clous de gétoflc^fcl^ 
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poivre > quand ils sont cuits , mettez dan^- drie' càiïe- 
role des champignons , gros comme ]a moitié d'un œuf 
de bon beurre , une douzaine d'écrcvisscs éplucbées ; 
paCTez-les fur le feu & y mettez une pincée de fari«c , 
moaillez avec la cuiilbn ics pigeons que vous pafTe* 
rez au tamis , faites bouillir le ragoût une demi-heure 
& qu'il ne rcft« que peu de fauce , ajoutez-y une liai* 
son de trois jaunes d*œufs avec de la crème , un pca<' 
de muscade & une petit» pincée de perfil haché très-fin ^ 
faîtes lier sans bouillir sur un moyen feu en remuant 
toujoiurs , égourez les pigeons pour les dceifer dans le 
plat que vous devez ^svir y mettez defTus le ragouc 
d'ccre villes. 

Pigeons aux fines herhes. 

Echaudez quatre pigeons un peu forts , vuidez-îes 
Se trouITez-ies pâtes en dedans , faites-les blanchir ut» 
instant à l'eau bouillante , après les avoir épluchés , 
vous les fendez à moitié derrière le dos pour les ap-^ 
platir un peu , mettez- les dans une cafferole ave.c le» 
foies hachés , un morceau de beurré manié d'une boA«» 
ne pincée |dc farine*, fcl, gros poivre , champignons p 
échalotes , perfil , ciboule , une demi-gouife d ail ^ 
le tout haché très-fin > une demi-feuille de laurier ,. 
thym |^(îlic kaché comme en poudre ^.faites migeoter 
une dcmi-heurre sur un petit feu, ic vous y mettes 
ensuite un demi- verre de vin blanc & autant de bouil- 
lon } rachevcz de faire cuire à petitfeu^dégcaiflea 9C 
fervcz à courte faucc. 

Pigeons en surprise. 

Prenez cinq petits pigeons que voui échatid'ez y vuî- 
deas & troufTcz les pâtes dans le corps , mettez le» 
foies à part, faites blanchir un instant les pigeons i 
Teau bouillante , après les avoir retirés vous mettes 
dans la même eau cinq belles laitues pommées , #c le» 
fait^cs bouillir un bon quart d'heure , retirez-les à Teaa 
fraîche pour les preiïcr fort, qu'il ne refte point d^eau , 
ouvrcE-les en deux fans détacher les feuilles ,, mettes 
dclFus une petite farce faite avec les foies des pigeons ^ 
pcriil , ciboule , cinq ou six feuilles d'estragon , un peu 
iz cerfcuU , deux ^çh^C» ^ ^ ^9^^ fe^^ aè&-&»|| 

fié 
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feuille de papier blanc , mettez un couvercle fur U caC^ 
feroîc & les faites cuire à petit feu , (]û*ils nj faiïcnc 
c^uc migeotcr > enfuitc vous dcgraiflez la eu lion 9 
mettèz-y un peu de coulis pour la lier. Scrvei for le» 
pigeons. 

Pigeons tn hateUt^ 

Vous vovs fervez d*an rngout de pîgecnscjuc Ton a 
delTervi de la table , mettez dans le ragoût un morceaii 
de beurre , faîtcsïes chauffer, & pour le rnieux mec— 
tez-y deux ou rrdis jaunes d*œufs , ensuite vous embro- 
chez le tout dans des petits hatclcts , faites tenir la 
fauce après , pannez-les & les laites griller île belle 
couleur, Servez fans fauce. 

Pigeons en crépîm 

Ayez cinq petits pigeons cchaudcs& blanchis un ins- 
tant à l'eau bouillante , après leur avoir ttou(ïc les patte$ 
dans le corps , faites les cuire, une demi-heure avec 
un peu de bo\iillon , un demi-verre de vin blanc , un 
bouquet de perfil , ciboule , une demi-goulle d'ail ^ 
thym , laurier , baiîlic , deux c!ous de gcroBe , fel , 
poivre ; enfuite mettez les refroidir , faites une farce 
avec de la roaelc de « eau , graille de boeuf, raie de 
pain deffechée avec du lait ou de la crème , perfîl , 
ciboule , champignons hachés , fcl , poivre > liez de trois 
jaunes d'œufs fe les blancs fouettés , enveloppez cha- 
que pig .ors avec une fsrce & un morceau de ciépinc , 
enfuite taites tenir la crépine avec de l'œuf battu , pan- 
nez-les par-delfus 5c les mettez prendre couleur def- 
-fous un couvercle de touryère pendant une demi-kcufe 
à petit feu , pour que la farce ait le tems de cuire , 
câTuycz les dt If ur graiflc , & les fervez avec la fauce 
de la cuilïon des pigeons que vous dégraiffez , paffez 
as taxiis i ajoutez -y um peu de coulis pour la lier. 
figeons en beignets. 

Servez vous de ceux que Ton a deCcrvis de la table , 
coupez-les par moitié & leur faites prendre goût dans 
un aflaifonnement, mettez-les refroidir , eniuite vous 
les trempez dais une pâte faite avec de U farine , viir 
blanc , une cuillerée d'huile & du fcl, faitcs4cs ftirc,- 
ScAvez garni de perfil frit, ' 



r 
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Vlgeons à U dauphins. 
Ce font des pigeons cchaiidés que Ton fak cairc 
entre des bardes de lard , un peu de bouillon , une tran- 
ckc de cicron , un bouquet , 8c voas les fcrvei enfuitc 
avec des ris de veau glacés C9nime les fricandeaux. 
Voyez fricandeaa , page f €• 

C~H A P I T RE IX. 
Du gibier en gén iraU 

-W ous comprenons , Tous le nom de gibier , les 

faifans & faifanieaax ^ les canaris fauvages ^ appelles el^ 

seaux de rivière. 

Les farccUes. Lesortolan*. 

Les rouges* Les ramiers 3c ramereaux. 

Les albrans, tes perdreaux rouges. 

Les aloacctes , apclées Les f crdrcaux gris. 

mjauviettes. Les merles. 

Les bécsiTts. Les grives. 

Les bécaflincs. Les gélinottesJ 

Les bécots. Les pluviers. 

Les cailles Ic caîUeteaux. Les rouges-gorges. 
Les guinards. Les vanneaux. 

Dugihitr à poii. 
Les lièvres. Les lapins, f 

Les Levrauts. Les lapereaux; 

De la venaison» 
Sons le nom de vcnaifon ©u viande noire , l*on y 
comprend - 

Le chevreuil. Le cer£ 

Le daim. La bickc. 

Le faon. Le satigUet & le marcaflin. 

Voîcî la façon d'accommoder toutes fortca 
de gibier & venaifon. 
Des faifans , comment les servir. 
Les faifens fie faifandeaux fe fervent ardinairemenc 
pturrôt. 

Vous les vuidc* 9c piquex , faites-les cuire à labro- 
ehe I le les feriez de belle couleur. 
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Vous les fcrvez and! en entrée de broche , pour lors 
TOUS les faites cuire â la broche avec une petite fircc^ 
de leurs foies , que vous faites en les hachant avcclairci 
râpé , perfil , ciboule hachés , fel , gros poivre i c^ve^ 
loppei-les de bardes de lard &c de papier , les ferre ac 
avec une faHCe à la provençale ou avtre petite fauce 
idans le goèt nouveau. 

Vous en faites auflTde pâtés chaaili 9c froids^ on erm 
terrine. 

lécs ca'^ards fauvages , comment Us fcrvin 

Les can.rds fauvages ou oifcaux de rivière , la fe- 
jnellc c(t eftimc .' la meilleure , fc fervent ordinaire- 
ment pour roc fans êere piqués ni bardes après les avoir " 
flambes & vulves. 

Vous en faites aufli des entrées étant cuirs à la bro- 
che 3c refroidis , vous en fire^ des filets que vous mettez 
à difftreutes fauces , comme au jus d'orange , auxau^ 
chois 9c capies , en falmis que vous trouverez à l'ar- 
icle des alouettes. 
Des rouget, sarcelles , a Ibrans p comment les accGm» 

Les farcelles fe font auffi cuire à la broche ftambées 
. de vuidées fans être piquées ni bardées , 9c fe ferrent 
pour rôts, ., . 

Si vous voulez les mettre en entrée , cnveloppcz^'lcs 
de papier fie les ferycz arec ragoâr d'olives. 
Aux truffes. Aux navets. 

Ragoût de montans de Ou faucc à la rocamboUe. 

cardons. 

Les ro' ges fe fervent ordinairement poat un excel- 
lent plat de rôt après les avoir flambés bc vuidés. 

Les alhrans se mangent comme les farcelles. 

Alouettes de plufieurs façQns* 
Les alouettes fe mettent cuire à la broche, piquées 

ou bardées moitié Tun 9c moitié Tautre » vous ne les 

vuidez point , 9c mectez delfous des rôties de pain 

four recevoir ce qui en tombe 
Scrvei les alouettes fur les rôties pour un plat lie 

rôt. 
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Elles Je mettent aujji de plusieurs façons pour entrée. 
Elles Je mutent en iourte , pour lors vous les vuidez , 
ôt(Z-cn le gigîer , & It lefttc mcttex-lc arec du lard 
râpé dans le h>nddc Uroarte & mettez deffus les alouet- 
tes , après leur avoir ô^c L s pattes & la tête , & que 
TOUS les avez pafTcei sur-ie feu dans une cadcrole avec 
un peu de bon beurre , perfil , ciboule , champignons , 
une pointe d'ail , le tout haché ^ 9c laillez refroidir* 
Vous* finirez la toi rte , comme il fera expliqué à 
Tartlcle général àts tourtes. 

Alouettes 0n Jalmis à Ij bourgeoise. 
Elles fe fervent en falmis à labourgeoife quand dits 
fopt cuices à la broche > ( vous vous fcrvcz de celles 
<jue *oR adeflervies de la table' voas leur ôtez les têtes 
& ce qu'elles ont dani le torps i jetez les gigiers , & 
le reste fcrvcz-vous-en avec les rôiics . pilez le tout 
dans un mortier , délayez ce eue vous avez pilé avec. 
«n peu de bouillon, pallez le à 1 ctamine Ôc alfaifon- 
ncx ce petit coulis de f^'l , gros poivre un peu d« ro- 
cambole écraf^e , un filet de vr rj is , faites chauffer de- 
dans les alov;ettes fans qu elles bouillent , le fervtz 
garni de croûtons frits. 

Toutes (Oitcs de falmis à la l^ourgcoife f<* font de la 
laème façon , en prenant les débris ou les carcaâes 
pour les faire piler. 

Alouette i en ragoût. 
Ayci une douzaine dV-loutties que vous plumes , 
flambtz& vuidez, trouiîtz les pattes pour les faire 
palferdans le bec comme pour rôt, pallez-lcs dans une 
caffercle fur le feu avec un morceau de beurre , un 
bouquet garni ^ des champignons , un ris de veau , 
mettez -y une bonne pincée de farine , mouillez avec 
un verre de vin blanc , du bouillon ôc du jus ce qu'il 
en faut pour donner couleur ; faites bouillir & réduire 
au point d'une fauce liée , dégraiffez & aflfaifonncz de 
fel, gros poivre. Ce même ragoût étant defïervi ^^e la 
table fe peut mettre en cajfêi vous foncez le plat que 
vous devez fervir avec une bonae farct de viande , 
mettez le ragoât deffus , couvrez-le avec de la même 
fatcci unifiez avec un couteau trempé dans de l'œuf» 
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paunez de mie de pain» faîtes cairc delTous un cou'/erc'c 
de tourtière , cnfunc vous cgoutcE la graiffc & inctt-z 
dans le fond une fauce d'un jus cUir. 

J^cs ramiers & ramereaux. 

Les ramiers Se ramercaux font une efpecc de pigeons 
fauvagcs qui fe fervent pour J'excellens plats de rôts. 

Vous les pîc]ucz fc faites cuire de belle coulçur , 
vous en faites a»ifi des entrées de plufieurs façons , tous 
n'avex qu'à confultcr i'anicle des pigeons. 
Des perdreaux , comment les diftinguer des perdrix» 

Les perdreinx gris fe conuoiflenc d'avec la perdrix , 
quand ils ont la première piune de Taile pointue « le 
bec Boir le les pâtes noires , vous êtes fûrs qu'ils font 
jeunes » pour la bonté il faut diftinguer la fraichcftr & 
le bon fuMet, 

Les perdreaux rougts fe dîftinguent à la première 
plume de l'aile ^ il favt qu'elle foit pointue & tanc folt 
peu de blanc au bout, 

Ccmment accommoder Us perdreaux 6r perdrix^ 

Les perdreaux fe fervent pour rocs , vous les plume? , 
vuidcz Se pîqaez > faites-les cuire de belle couleur. 

Si vous roulez Icsfcrvir pottr entrée } vous les flam- 
bez , vuideTt j 9c faites ui:e petite farce de lewrs foies 
avec dtt lard râpé, uo *pcH de fcl, perfil & ciboules 
haches , mcttcE cette farce dans U corps i cousez- -e 
pour que rien ne forte, & leur trouflez les pattes lia* 
l'efiomac i faites- les refaire dans une ctilerole fur le 
feu avec un peu de beurre s faites- les cuire à la broche 
enveloppés de lard & de papier. 

Quand ils font cuits vous lesfervez avec telle saoce' 
& ragoût q«e vous jugerez à propos. 

Comme : 
S'auce à la carpe. Ragoût cîe truffes: 

Sauce à l'Espagnole. Ragoût de raontaïu.^ 

6aace aax zeftei d'orange. Ragoût d'olives. 
Sauce à la Sultane. Rageût au falpicon. 

Vous mcitcz auffi les perdreaux fur le giU en papil- 
lotes. 
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Des vieilles perdrix* 
EU es se font toujours cuire à la braise , qtke vocts 
faîtes comme celle de la langue de bœuf, page ip ^ en 
y ajoutant du vin blanc. 

Quand elles sont cuites, vous les mettez en terrine 
avec un coulis de lentilles et pedî lard. Voyez poitrine 
de veau au choux et petit lard , faites-la de même y 
mais ne faites point blanchir vos perdrix. 

Vous les servez aussi avec un ragoût de marrons , un 
ragoût d'olives y de crufFes , de mentant de cardons 
d* Espagne. 

Elhs se mettent aussi en pké chaud et froid ^ cultes 
dans le pot pour garnir le milieu dun potage. 

Les perdrcMux roug:s se préparent et se servent de la 
Blême façon que les perdreaux et les perdrix grises» 

Des bécasses^ bécassines et bécots. 
Ils se servent tous cuits à 1« broche pour rôts > vous 
les servez piqués ou bardés avec feuilles de vigne , vous 
ne les vuidt z peint , mettez dessous des rûties de pain 
en cuisant pour en rcccvoit ce qui en tombe, et servex . 
dessous les rôties* 

Vous mfaius ausii des salmîs quand elles sont cuites 
et refroidies > ? oyez ci-devant alouettes en salmis à la 
bourgeoise. 

Si vous en voulez faire avec des entrées , poar lors 
quand elles sont plumées et flambées , vous les fendez 
par derrière peur les vuider , vous vous servez de tout 
hors du gigier i hachez le reste et le mêlez avec da 
lard râpé, ou un morceau de beurre , persil , ciboule 
hachés; un peu de tel» mettez cette farce dans leur 
corps et cousez l'ouverture , troKSsez les bécasses et 
1'^ fkites cuire â la broche envoloppées de Uid et de 
papier. 

Quand cllei sont cuites , ser?cz-les ayec stuce ou 
ragoût comme aux perdreaux. 

Les bécassines e* bécots se servent de même. 
Vous en faites aussi des tourtes , pour lori vous les 
vuidcz et faites une petiie farce comme ci dessus que 
¥0us mettez au fond de la tourre, et finissez comme il 
sera expliqué à Tarticle des tourtes. 
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Ves cailles et cailla c au x^ 

Ils se scrvene cuîrs â la brocke pour rôts. 

Vous les plumes , vuîiez , et fiîies refaire fur deit 
braife , euTeloppcx les ^e feuilles -de vigne et bardcx ' 
de lard > faite s-1 es cuire et «errez de belle couleur. 

Si vouâ yokte{ les tnettre en enttée ^Faîces-les ciirc 
dans une br&ise faite avec tranches de reaii, ua bouture 
garni , bardes de lard, un peu de bon beurre , très-peu 
de Sel , un demi-y erre de bon vin blanc , uhc asiJJciie 
de b:uillon> faices les cuiie à très-petit feu. 

Quand ils sont cuit^, letirez-lcs et mettez dansteor 
cuisson un peu de coulis, dégraissez la sauce ecpasseï 
au tamis; gcutez si elle est assaisonnée de bon goût, 
servez dessus ies cailks et caiileteaux. 

En faisant c. are les cailles de cette fa^pnyToas 
pouvez les garnir dVc;c visses ou de ris de veau y guc 
vous faices cuire arec les cailles. 

CailLs au laurier» 
Ils faut les flamber et vuider , hachez les foies ^ae 
vous mêlez avec persil ^ ciboule , un morceau de 
beurre , sel , gro* poivre» remcit«z-les dans le corps, 
et les faites eulre à la brocke enveloppées de papier | 
faites bouillir un de mi quart d'heure dans de reauçuarre 
ou cinq feuilles de laurier et les mettez ensuite faite 
dans un bouillon « dans une sauce de coulis de veau. 
Serves dessus les cailles. 

Cailles aux choux. 
Faites les cuîrc comme il est marque cî-aprcs à l'ar- 
ticle /lies choux, à cette difFctcnce que vous ne fcrcx 
point blanchir les cailles. 

C lîlUs en g'Otin, 
Prenez fix ou sept cailles qive vous flambez et vMiàez 
passez- les dans une casserole sur le feu avec un morceau 
de beurre , un bouquet de persil, ciboultf , une demi- 
gousse d'ail , deux clous de girofle , une demi-fcwUc 
de laurier , thym , basilic, des champignons, rocitcz- 
y une bonne pincée de farine, mouillez avec un verre 
de vin Wanc , de bouillon et du jus ce quil f n faut 
p«ur donner couleur , scl^ gros poivre» i moitié de la 
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[caisson tous y nieccez mi ris de vean blanctî.et co»pc 

en grosses , ractie ver de cuire et faite* ridvJrc au' 

point d'iinc sauce lice i votre ragoût étant fini de bon 

goût et bien dégraisse, vous le servez dessus eu gratin 

fait de cette façon : backez les foies des cailles , ave« 

persil , ciboule, et ïés mcttci avec Mn peu de mie de 

pain , un morceau de beurre , sel, gros poivre, deux 

jaune» d'œufs : prenez le plat que vous devex servir , 

mettez cette peiite farce dans le fond, et les mettez en- 

I suite sur un petit few Jusqu'à ce que cette farce soie 

[ gratinée , fcrvez ensuite le ragoût dessus. 

Cailles au salpicon 
Faites cuire des cailles à la broche on dans une f «tîte 
braise , et vous les serviici e«sulce avec un ragoût au 
falpicQn , que vous trouverez ci-après à Tarticle dei 
! ragoûts. 

i Des ortolans iguinards et gelinottes. 

I Les ortolans sont de petits oiseaux très délicats et 
cxccllens , Ton en voit peu à Paris > ils se servent 
I pour rôts. 

I Les guinards et gelinottes sont aussi peu communs 
! à Paris » ils se servent de même pour rôr. 
Des grives. 
Vous les plumée et les faites refaire sans les vuider ; 
elles se servent cuites à la broche avec Ac% rôdes des- 
sous comme des mauviettes. 

Vous en Jattes aussi des entrées différentes , comme 
des bj^casies: vous n'avez quà vous en servir de la 
même f&çou 

Les merles se serveur aussi de mime > il ne les faut 
point vuider. 

Des pluviers. 
Ils sont rxcelîens guaud ils sont gras, vo»s pluiofx 
et piquez s.'.ns les vuider j faites-les cuire à la broche 
avec des rôties de pain ikssus i quand ils sont cuits 
d'une belle couleur dorée , servez les tôties dessous. 
St vus VOL Li les servit pour entrée de broche , faites 
me farce de ce qu'ils ont daus le corps , comme il est 
expliqué à Taiticle des bécasses, faites-les cuire de 
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Hiêmc et serrez avec une même faucc et même ragoût, 
iSi vous vouUiUs servir d li brjse, faises-Ies cuire 
comme les cailles , et les fctvcx de la même façon. 
Des vanneaux. 

IlsTe font cuire à la broche podiirôt, et fcfcrven^ 
Comme U canard faavage. 

Dss rouges'^nrges, 

' Oiseaux excellens, ils fc fervent poiir rôt, comme 
les ortolans. 



DU GIBIER A POIL. 
Des Uvrauts et lievrts^ 

J JES levrauts se fervent ])ourrôts: ôtez la peau et 
les vaidez , faites- les refaire fur de la braise et les 
piquez > quand ils fenf cuits, vous lesfetvez avep vuie 
fauce au vinaigre , poivre et fel , que vous fervez dans 
«ne faucicre, 

Si vous vouîfj^ les tntUr0 m entrée y quand ils font 
cuits et refroidis, vous ea tirez des filets que vous mettez 
dans une poivr^idc liée , et fervez pour entrée. 

V^us lesftrvei aussi en filets dans «ne fauce à Técba* 
tote o« différentes fauces piquantes. 

Les lièvres fe mctteat en civet ) vous les caupez par 
«lembres ^ gardez-en le faag s'il y en a* faites-ie cuire 
dam une casserole avea un morceau dtt beurre , un 
bouquet bien gatni ,pasâez-le fut le feu , mettez^j une 
bonne pincée de fibrine et mouillez avec du bo^llou , 
iinécbopiue de vin blanc} assaisonnez de fel, poivre i 
^aand il est cult^ si vous avez de Ton ftug, mettez-le 
dedans et faites lier la fauce fur le feu comme une 
liaison , et feivtz k courte fauce, 

Fousf^itts aussi des pâtes de lièvre , gkeaox de 
KevrCi pâtés d« lièvre à la bouigeoise* 

JPdté dé lièvre à la hou*g:ùise. 

Dépouillez le lievte , gardez-en le fang » apièslt'avoir 
Tuidé, coupeZ'le par membres et lardez par»>to«t avec 
de gros lardons roulés dans le fçl^ poivre, persil, ci- 
boule I 
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loate , ail , le toi4C kjichéi meucz le après dans une 
pccice macmîtc arec ao dcmi^vei.t: 4'^au dç vie ^ an 




lièvre dans ce que vous devez icr/ir i fcrvcz le tout 
enfemble pour cju'il ne paroille faire qu'un fcul mor- 
ceau > fervez ec pâcé froli pour entremeis. 

Zievrt en haricot 

Dépouillez un lièvre Se le vuldcz , gardez-en le Foie 
après avoir ôrc T. .mer, cou^ez-le par morceau , Se 
mettez le coût dans une cairerole avec un oiorce^U de 
beurre , un bouquet de perûl , ciboule , une goulle 
d*ail y trois clous de girofle , deux échalotes , une f . uil^ 
le de laurier , thym , baiilic , pafT z;le fur le feu 8c y 
mettez plein une cutUere â bouche de farine , mouillez 
avec un denii fcier de vin blanc , deux cuillerée:> de 
vinaigre y deux ou trois v rrcs d'eau ou du bouillon , 
fair;s cuire une heure , rtifuîte vous avez dès navets 
coupés proprement , faite<-les blanchir un demi-quart 
d'heure â Teau houillanie , & les mettez cuire avec le 
lièvre , a(Ia»ronnez de Tel , gros poivre , rache et de 
faire cuire & ferrez à courte (auce , ôtez le botiquer, 
fervez chaudement > & le lièvre e(l tendre ^ il fautm:t< 
tfc les navets en même tems. 

J*ilets de lièvre en civet. 

Vous prenez un lièvre rôti que l'on a deflervî de la 
table , levez-en toutes les chairs Se les coupez en filets ^ 
conca^ez nn peu les ps & les mettez avec Us Ôanc$ 
dans une cafieroU , avec gros comme la moitié d'un oeuf 
de beurre , quelques oignons en tranches , une goufTe 
d*ail , une feuille de laurier,, deux clous de girofle , 
palfcz-les f.:r le /eu Se y mcuf z une bonne pincée de 
iarine , mouillez avec un verre de bouillon , Se 
xdeux wcrres de vin rouge, fel, poivre î far es bo'.:il- 
lir une demi-heure Se réduire à moitié , paffez la f ucc 
au tamii , mcttez-y les filets de liicv. c avec un peu de 
Tinaigre i faites chauffer fans bouillir. 
. " H 
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Levraut au sang. 
En dépoQÎlianc de vuidanc un levraut , prenez garde 
d*en perdre le fang que vous mettez à part , coupez- le 
par membres & le lardez de gros lard fî yovs vouleZj 
metcez-Ie dans une caflTerole avec le foîe & gros comme 
un œuf de beurre, un^ bouquet de pcrfîl , ciboule, 
une gouflc d'ail , deux échalotes , trois clous de gi- 
rofle , une feuille de laurier , thym , baGlic , parfet-lc 
fur le tcu & y mettez une bonne pincée de farine-, 
mouillez avec trois verres de bouillon, un demi-fcticr 
de vin rouge , une cuillerée de vinaigre , Tel-, gros 
poivre , faites bouillir jufcjn'à ce que le levraut (bit cuit 
& ^u'il refte peu de fauce i prenez le foie qui est cuit , 
écrafez-le bien & le mêlez avec le fang que vous avez 
gardé : quand vous ète? prêt à fervir mettez-y le fang 
pourfarrè lier fur le féu faris bouiliir, comme «ne iiai- 
fon de jaunes d'oeuf, enruite vous y jetcrez une demi- 
poignée de câpres fines eiitreres , & fervez chaudement. 
Filets de lièvre a la poivrade^ ♦ 
Prenez un lièvre ou un levraut qui air été cuit à la 
broche & que l'on a deffervi de cable , vous enlèverez 
les chairs pour les couper par filets, fi vous n'en avez 
point affiJz pour garnir un plat, vous laiffercz tes os & 
couperez les morceaux gros & d'égale grofTeur, mettez- 
les <iaiis une caffcrolé avec une fauce a la poivrade de 
haut goût , faites-les chauffer fans bouillir 5 fervez 
chaudement. Vous trouverez la faice â Tarticlc des 
faaccs, ' , ^ 

Dt^s lapins ^lapereaux , comment contwl ire les jeunes. 
pour connoître un lapereau d'avec un lapin , il faut 
le tâter fur le dehors des p^tte^ de devant -au deffus 
^u joint , fî vo:s y trc^uvez une groffeur comme une 
per'te lentille, c'cft ujic marque quîl eft jeune î vous ; 
les connoiffez encore à»lâ tête , parce qu'ils ont le ne« 1 
plus pointa & Torcille plus tendre r cette marijuc n'eft ! 
point fi fûre que celle de la patte. i 

Pour le fumet il faut les fleurer au ventre , & Tufage 
vous apprendra â connoître les bons. 

Vous connoiffez le levraut d'avec le licyrc , de la • 
xnême façon* 
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Deslapins & lapereaux de plufieiàr s façons, 

L<is lapereaux fe fervenc pour rôr , vous les dépouil- 
lez &: vuidez & faices refaire fur de la braifc , il faut les 
piquer & faire cuire à h broche 5 fcrves-les de belle 
couleur. 

Ils vous frvent auffi à beaucoup d'entrées différentes,' 
comme enfricaflee de poulets i coup::2-l« pair membres 
et les faices dégorger long-cems dans de Teâu , & faites* 
les cuire comme la poitrine de veau enfricafice de pou- 
lets, page 87. 

Vous en fervei aujji de marines aptes les avoir 
coupés par membres , faites-les mariner comme la cec<* 
vcile de bcruf , page 5 r , & les fcrvex de même. 
Lapins au coulis dt lentilles. 

Coupez-les par membres. & les faites cuire" avec boa 
bouillon , de petit lard , & un bouquet garni ^ fel , ôC 
poivre fort peu. * 

Vousiaitcs auflî cuire un litron de lentilles à la reine 
avec du bouillon , (ans Tel > quand ^iles ÙhK cuites , 
vous les pailez à Tétaminc avec leur bouillon î retirez 
enfuîté le pain & le petit lard de fa cuiffon , faites -les 
réduire après fur le feu jufciu^à ce que vous le Jucjiea 
afiez lié pour te fervir. ' 

Faites chauffer dedans le lapin & petit lard , $c fer-r 
vez s'il eft de bon goût dans une terrine. 
Lupin en matetotte.. 

Coupez un lapîn par membres , faites un petit roux 
avec une petite cuillerée de farine & un morceau de 
beurre i meitez-yles membres de lapin avec le foie , 
palTez-lcs & mouillez avec un verre de vin rouge , deur 
verres d'eau & du bouillon , un bouquet de pcrfil , ci- 
boule , une gouffc d'ail, deux clous de girofle , thym-, 
laurier , bafilic , Tel , gros poivre ; faites cuire à petit 
feu , une demi-heure aptes vous y mettrez une douzaine 
de petits pignons blanchis 5 si vous voulez y mettre une 
-angaille coupée par tronçons, vous ne la mettrez que 
lorfque le lapin fera cuit aux trois quarts i avant que 
de fervir , ôtez le bouquet, dégraiffcz la faûce &.y met- 
tez une bouae placée de câpres entières^ un anchois ha- 

H X 
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.ché i fcrvcza^ca des croûtons paffcs au beurre i arrofcz 
lecoucavec lâfauce. / 

lapereaux en hachis» 
Prenez les relies de lapereaux rôtis que Ton a dcffcr- 
.yîsde ta table , levez-en toute la chzii , mettez ^vec un 
peu de mouton rôti , hachez le tout enfemble , prenez 
les os des lapereaux que rous coupez en petits mor* 
eeaux, mettez-les dans une cafTerole avec un peu de 
beurre , quelques cchjîlotes , une demi go Tic d'ail « 
thym , laurier bafilic , paffcz les (ur le feu & y met- 
tez deux bonnes pincées de farine , mouillez avec un 
verre de vin rpjge , autant dciiouîllon, faites bouillir 
' une demi -heure à petit fcii 5 palfcz la faucp au tamis 
^ y mettez la viande hachée avec fcl , gros poivre, 
faites chauffer faas bouillir , fervez chaudement > voas 
garnirez 6 vous voulez , le tour du hachis avec des 
er<>ûion$ fiits comme ceux des cpinards, 

/ Filets de lapereaux aux concomhres* 
Prenez deux gros concombres qie vous coupez en 
petite^ tranches le plo^ mince que vous pourrez , met- 
tez-les dans une cafferole avec deux cuillerées de vi- 
aaigre & du fel , faitcs-lçs maûner deux heures en les 
' retoiimant de tenr.s en tems > quand ils auront rendu 
leur eau, vous les prcffcrez fou pour qu'il ne rcftc 
point d'eau , mettez>les daiîts une cafferole avec un 
:morceaii de beurre, un bouquet de perfil , ciboule > une 
pouffe d*ail , deux échalotes , une feuille de laurier , 
xhym , ba(ilic , paffcz-les fur le feu en les retournant 
ibuvcnt jufqu'à ce qu'elles (oient un peu colorées , 
mcttcz-y dciïx pincées de fcirine , mouillez avec deux 
verres de bon bouillon , laiCTez cuire â petit feu une 
bonne demi-heure , & que le ragoût foit un peu lie > 
"otcz le bouquet & y mettez des filets ^e lapereaux 
émincés , coupés comme les concombres , faites 'cbauf- 
rcr f^ns boui'lir affaifonnez de fel , gros poivre, & 
iervcz. Pour les ^Icts vous prenez les refies des lapc- 
-tcaux rôtis que Ton a deffervis de la table. 
Filtis dc\lapereaux en /.« Lde, 
•f rcnçjt des mies de pain que vous coupez proprement 
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«comme de gros lardons d« lard , mettez -les dans und» 
«alTcrolc pour les paffer fur le feu avec du ieiirre juÇ* 
^tfà ce «qu'ils foienc d'une belle couleur dorée, mettci- 
Ics égomter , vous avez des rcftes de lapereaux cuits à 
la broche que Ton a dcfîcrvis .de table , levez-en toute 
la chair pour les'couper en gros filets j prenex le plat 
<)tte voa$ dçyçz fervir , arrangea defTus proprement les 
filets de pain , ceux de lapereaux & deux anchois bien 
laves & coupés en très- petits ÇIctg , & des câpres em- 
ticres , f\ vous avez de petits oignons Diancs cuits dans 
le pot , vous Tes mettez , &: entremêlez tout l'un avec 
l'ajtrele plus proprement que vous pourrez en deflin, 
& l'afiTaifonncï éti Tel , gros poivre, huile & vinaigre. 
Ordinairernenc on ne les alTaifonne que fur la table. 
Lapins en petits pois. 
Coupez-les par morceaux ëc les faites cuire comme 
les poulets aux petits poisque vous trouverez cUdeVant, 
page ir6, 

y Lapins en pap illottes, , 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par 
membres, mettes le mariner avec peifil , ciboule , 
champignons , une pointe d'ail ,. le tour hacné , Tel , 
gros poivTe , de rkuile fine , enveloppez chaque mor- 
ceau avec de hmr afTaifonRement^ une petite barde de 
lard dans dn papier blanc ^beurrez ou huilez le papiec 
en dehors j faites cuire à très-petit Feu fur le erll ea 
mettant encore un autre feuille de papier graiuecdcr* 
fous , fervcx avec le papier. 

Lapereaux au gtte 
FarcîfTez deux lapereaux avec leurs foies , us morA 
ceau de beurre,, perûl 1 ciboule , champignons , le tout 
h^ché , Tel , gros poivre , coufcz-les éc trouffcz les 
pactes deffous*^ le ventre , & celle» de Acvant fous le 
nex , mettez-y drs brochettes pour les faire tenir ^ 
faries-?es cuire Aec un verre de vin blanc , du bouiU 
Ion , un bouquet garni , fel , gros poivre i lorfqu'ils font 
Cuits , pafC z la fauce au tamis , dégraiffez-la & y mct^ 
tez un peu de couU$ , faitfss réduire au point d'une fauce* 
DrciTez fur les lapereaux comme s'ils étoient au gice« 
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L apereaux en caisse. 
Coupez-les par membres et les faites cuire en ra* 
goût , et vous les fipircz comme les pigeons en sur- 
tout, que vous trouvercx^ ci devant, page îy^. 

Laper^ux aux fines kcrbe\ 
Coupez les par membres & les mettez dans une ca£^ 
ferole avcc.perfil , ciboule, champignons, une^oufîc 
d'ail , le tour hache , un morceau de beurre , thym , 
laurier, bafilic hachés comme en poudre , paffcz-lcs fur 
le fea, mettez-y une pincée de farine , mouillez avec 
nn verre de vin blanc , un peu de jus & du bouillon , 
fel~, gros poivre , fùitf s c. ire & réduire au point d'une 
sauce j quand vous êtes prêt à fervir , prenez les foies 

3ui ont cuics avec-la fricMée , écrafcz-Ics & lesmcttcx 
ans la fauce. 

Lapereaux en grath^ 
Faites-les cuire comme lesprcccdens , à cette diffé- 
rence que les fines herbes doivent être en bouquet &: 
point hachées } vous les fervirez fur un gratin fait 
comme celui des cailles en grain, ci-devant p. i6d. 
Lapereaux a l'Espagnole. 
Faites-les cuire étant coupés par membres avec lia 
demi-verre de vm blanc , un peu de bouillon , un bou- 
quet garni ;fel , poivre , enfuite vous les fervi.cz avec 
une fauce à rKfpagnole , que vous trouverez à Tanicle 
des fatiCes* 

Lapere mx en gakndne. 
Il faut les défofser à forfait , & les finir comme le 
eochoo de lait en galentine, que vous trouverez ci-de- 
vant -, page 1 14. Quand vos lapins feront cuits , Q. vo.is 
voulez les fervir poiurfiitrce , vous les retirez tout chaud 
pour les bien^ efTuyer de leur graiffc , & les fer vire a 
avec- une fauce â l'Espagnole : ordinairement on les 
fert pour entremets froids > pour lors vous les laiffea 
refroidit dans leur cuiffon , comme il cft dit pour le 
cochon de laïc. 

' Lapera: x en hi'eln, 

Cîoupcz-leVpar mcâibies & les faites cuLe ayee ua 
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A^mî verre de vin blanc , du bouilton , an bouquet gat- 

x^î. , fcl , gros poivre > lorftju'ils font cuits , faites rédoâ- 

xrc la fauce pour qu'elle s'attache après la Viande ï tnet- 

.t:<z refroidir , embrochez-les i de petites brochettes, 

T.rcmpez-les dans de rœuf battu» panncz-Ies & les rcr 

trempez dûns de la graiffe pour lespanner une second^ 

fois, faites-les griller de belle couleur. Servez à- fcc 

avec les brochettes. 

Lapereaux en foupeton. 

Faites un ragoût bien lié d*an lapereau coupé pat 
membres ^avecun ris de veau, champignons; quand il 
eft fini & froid , vous avez une farce faite comme celle 
du pain de veau, que vous trouverez ci-devant, page 
94, Vous finirez votre poupeton de lapin de lamcm© 
lajonque le pain de veau, 

. Lapereaux roulés aux pifcaekes. 

Défofrez à forfait un ou deux lapereaux , & faites une 
farce de leurs foies avec quelqu' autre viande cuite , de 
la mie de pain patTée dans du lait , periil, ciboule , 
champignons , fel , poivre , liez de quatre jaunes d'oeufs , 
étendez cette farce fur les lapereaux, roulez-îes enfuitc 
& les ficelez , faites-les cuire avec un peu de vin blanc J 
de bouillon , un bouquet garni j la cuiffon faite , dé- 
gr^fTez la fauce , & la priiez au tarais 5 mettez-y un 
peu de coulis pour la lier , faites réduire au point d'uncf 
fauce i en fervant fur les hpereaux ,, mcipz y environ 
deux douzaines de piftacheséchaudées. - « 
Ztpereaux en tortue, 

Vuidez un lapîn , lai/îez le foie , & otcz Tamer ^ 
défoflez le lapin feulement dans le milieu du rable , 
faites un trou à la peau pour y faire paffer la moitié du 
devant du lapin , il se trouvera renverfé & prendra la 
. figure d'une to:tue, fîcelcz-le & le mettez cuire avec 
un verre de vin blanc , un peu de bouillon , un bou- 
quet de perfil , ciboule , une gouffe d'ail , deux clous 
de gcrofie , ihym , kurîcr , balilic , fel , poivre : la 
cuiffon faiic , paifcz la sauce au tamis , dégraiff z-Ia 
&' y metcz un peu de coulis pour la l^cr , faites rédui- 
re au point d'une fauçc. Servez fur le lapin. 

H 4 
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Lapereaux en bigarrures» 
Ayez un ott deux lapereaux <]uc vous dépouillez & 
Vuidcz , hachez les foies pour en faire une f^rcc svec 
da lard rapc , un peu de beurre ou ii>oclie de» boeuf, 
perfîi^ ciboule , fariettes hachés ,scl , ^^os poivre , liez 
cette farce de trois jaunes d'oeuf:» pour la mettre dans le 
corps du lapereau <jue vons coulez pour cju'cJie ne f^rtc 
pas , U les faites refaire fur la braifc , coupez des filets 
de miç de pain de la longueur des hpcreaur, avec «atanf 
de filets de petit lard , bien entrelarde , couvrez en tout 
le corps des lapereaux , en métrant un filer de pain & 
un filet de petit lard , de façon qu'on ne voie que la 
tctc écs lapereaux, cuTcloppcx les avec dux feuilles 
dp papier bien beurrées pour les faire cuire i pctjr feu 
à la broche ; quand ils feront cuits éc lé pain un peu 
riffolc, ôrcz le. papier poy/les fer/ir avec les filers àe 
pain , le petit lard & le jus de leur cui/Iba où voui 
ajouterez un filet de verjus. • 

Lapins à la bourgeozfim 

Coupez le par membres & le mettez dans une ca/Te- 
fole avec un morceaifde beurre, un bouquet garni de 
champjgnoijs , & culs d^artichaux blanchis , paficz le 
tout fur le feu , mettez*/ une pincée de f rin^', «oui/- 
Jcz avec du bouillon , un verre de vin'blûtic, fcl , poi- 
vre. 

Qand il egLcaic & qu'il n*ya plus de ^aucc, mettez- 
y une Ijaîfomde troi« jaunes d'œufs dclaycs tvec du 
bouillon , un peu de perfil haché , fcrvcz affaî/ônne de 
bon goût. 

Les lapiis fc fervent comme les lapereaux^ fi c'eit 
pour ragoût ou ils ont le tcras de cuire. 

Ils ne fout pas bons poiir la broche , ni marines , w 
en papillotes & en caiffe. 

HoiHiin de lapin. 

Prenez trois demi-setîers de laitq»ie vous faites hoalU 
lîravec trois oignons coupés en tranches , de la corim- 
dre , p.-rfil , ciboule entière ,thym , laurier, bafilic/ 
faites réduire ce lait a un tiers , quand il cft réduit & faffé 
au tamis, mettez dedans plufieurs foies de lap'ns hachés, 
une dcmi>llvre de panne coupée en petits carrés | 
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«n pcH de Tel fin et fines cpîces > mêlez dix jâtuîes dforafs ^ 
Faîte s ckactfi^er le couc fuir «n petit feu, en le remaant tou- 
jours ', qatnd tout est bien mêlé et point trop càaad ,* 
T«us entonnez ce boudin dans des bojaux de cochon 
d'environ huit pouces de long , ne le$ empl^sez qu'auiç 
deiftz tiers , parce qu'en cais.;nt ils ênieiont et feroieaC 
crever vo rc bottdin. ^ 

Quand ils ont prêts , mectcz-les cuire éai^s de Vçztt 
bouillante pendant un quart d'keurc. 

Pour voir s ils ont cuits , tous les piquez «a peu 
avec une cpingk , s'il e» fort de la graiflc , c'est mar- 
que q*j'ils font cuitf , vous les rctircrcft daos de l'eau 
fraîche . er les m ttcz afrès fur un plar pour les faire 
griller. Ilsfe fervent à fec pour bbrs-d'ouvre, 

Delà viande noire , appttée venaison. 

Je ne ferai pas «ne grande explication fur U viande 
noire fauvagt y parce qu'Ile est fort peu en usage ches 
les bourgeois» l'on y comprend ordinaircmeac. 
Le chevreuil. Le cerf. 

Le daim. Labiche. 

Le fanglier. Le faon. 

Lr marcassin. ^ 

Le cerff h hi ke , U chevreuil , /* daim , U faon se 
* prépar nt tous de la même façon , les ijaaniers de de- 
vant et de derrière fefcrvant marines et cuits a la bfo- 
chî ,1a marina Je fe fait avec vinaigre^^ fel , poivre et 
an peu d'eau. ^ 

Vous If A fervei aujji en boeuf â la mode , en pâté 
froid, et en pat^ en pot. 

Du fanglier^ 

La hure , qui fen a faire uti entremets froid des plai 
estimés, fe fait cui'C comme la hure de cochon, les 
picds'fe mettent à U falntc Menehoalt conime Ie« 
pieds de cochon , te reste comme le filet. 

Les quart ers ded rr'ereet de d vandt fervent cuitl 
a la proche après les avoir f lit mariner > en pâté froid^ 
eo ciret , en boeuf a U mode , et en pâté en pot. 

Xc marcassin fc fcrt piqué poar un beau plat de thu 
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K^ch'^tte de toute forte de VI an de s cuites à la ^rockfi^ 
' ; l^rcnrz de la viande cuîtc â la broche celle gue vous 
Vaurez, (bit viande de boucherie , ou voîaillè , oh gi-^ 
bîer , vous la couperex par tranches fart minces, mcc- 
tcz-la'dans une casserole avec un peu de perfil , ci- 
boule , échalotes , champignoes , le touc haché , un ptix 
âe bonbouillon, fel, gros poivre i faites migçotcr lè 
K)bt fur te feu pendant un quart d'heure : prencr le |>lat 
que vous devez fervir , mettez-y un peu cfe la /âuce 
dé votfè viande avec de la mie de pain j arrangcz^ votre 
viande fur la mie de pain, et remette^&fur la viancfe 
cn^cqre un- peu de mie de pain; faites a tacher fur uit 
fc» dou* jusqu'à ce qu'il fe fasse un petit gratin aa 
fond du plat; vous mettrez ensuite le reste de Ja iàûcc 
avec un fikt de verjus^. 
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- Poissons de mer et d^eau douce ^ 

J^Près la description des viandes terrestres dont je 
viens de démontrer J'ûsage , il est tems de passer 
à ccllcsqui nous fervent Its jours maigres par la variété 
içs.poissoiis, tant 4c mer qae d'eau douce , et lesciian- 
gemens que l'on en f eut faire pour diversifier nos ta* 
bles.5 |e commencerai par la marée , comme celle guî 
»0U3 fournit avec plus d'abondaiicç 
î.c turbot. .t,e mulet ou furmuler. 

L» barbue. L'éperlan. 

Le fiiumon.. Le maquereau. 

L'esturgeon. ^ Le thon et la thontinc* ^ 

L'alose. La vive. 

L.e: cabillaud ou morac La «i^creuse. 

j&atchC| Lafardine. 

ta r^tije.. ^ ^^ rouget, 

ta merluche. " Le hareng fraÎ5„ 

La TOptuc falcc%. . Le mcrla». ^ 

ta limande. L'anchois». 

Le caxlctt , Le bar, 

La foie.. , Le vaudrcuit.^ 

. LijUci. L^lubînfi: • 
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tn coquillages* 
X-'écrerîsse de mer. Les moules. 

Les komars* Les huicres. 

Du turbot et barbue t comment les ncÉommoder* 
Us fe préparent l'un et l'autre de la même façon. 
Vous les faites cuire dans une casserole, de la gt^a*» 
deur de votre poisson , moitié faumure et moitié lait > 
mettez 'en fufHsammcm pour que votre poisson trem- 
pe , faites-le bouillir très-doucement, qu'il ne fasse que 
frémir fur les bords , autrement le poisson fe rom* 
proît: quand il âéchit (bus les doigts votre po:ssoA 
est cuit, fcrvez-le à fcc fur une ferviettc, garni de 
perfil vcrd autour , pour un plat de rôt. 

Si vous vuuie{ Us fervir pour entrée» 
Si c'est en maigre ^ vous le mettez dans le plat que 
vous devez le fervir , et mettez dessus une sauce à 
Thuile , vous mettez dans une ca<serole de l'huile fine^^ 
fel y gros poivre ^ un filet de vinaigre , faites chauffer la 
fauce fans quelle bouille et fervez dessus le turbot. 

Turbv.t aux câpres, 
* Mettez dans une casserole un bon morceau de beur* 
re , une pincée de fariae , fel , gros poivre , «n anchois 
lavé et haché , et des câpres fines , remuez la fauce fur 
le feu jusqu'à ce qu'elle foLc liée fans qa^elle bouille^ 
et ferve«.dcssus le turbot, 

V0'js pouve{aussi lefervirav.ee une /au ci à la béchamel* 
Faites réduire trois demi-setîers de crème à moitié ^ 
raetiez^y un peu de fel , et fervez dessus le turbot , 

Vous le fervez encore avec une fauce hachée maigre p 
eu avec un ragoût d'écrevisses. 

Turbot a barbue au grasv 

Si vous voulez les faire cuire de la même façon qi/cft 
maigre , ils feront plus naturels et coûteront moins. 

Vous mettrez dessus différentes faices grasses^ 
comme fauce 

A Tespagnol Sauce au vin de champat- 

Sauce haché* gne . et ragoût de aêtc,. 
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Kagoûc de rîs de ycàu^ Ragoût d'huîtres. 

et petits œufs» De truffer. 

Ragoût au falpicofi, De.mousserons. 

^J^our le faire cuire en maigre ^ fuites une faumurc dm, 
. ctite fafon^ 

Menez dans une casserole une boône poignée de 
ici, une pinte d'eau , ail racines, oignons/ tovres 
fortes -de fines herbes y petfil, ciboule, girofle , faice 
bouillir le touc ensemble à petit feu une dcmi-heoie ^ 
hissez-ie reposer après ec^-ie tirez au clair: passez le 
au tamis , vo^s mettez après deux fois autant de laie 
dans cette {kumure , çt faites cuire dedans votre pois- 
son â très-petit feu, <j«*il ne fasse que frémir. 

Toutes Jonlti de court- bouillons blancs pour le 
poisson Ce font de la même façon. 

Turbot ft barbue cuits au gras. 
Mettez-le dans une turbotiere ^ avec bonnes tranche s 
. * de veau , fel , poivre , uu bouquet garni de toutes for- 
tes de fines herbes , et le couvrez par tout de bardes 
de lard, faites-lc fuer à petit feu, et y mettez après 
un verre de vin de Champagne } quand ils est cuit , 
vous le Ccrvez avec diiFi'rentes fauccs grasses, ou 
sagoût. 

Si V9MS voulci ^^ fir^^r dans fon naturel. 
Qand ils est cuit, vous le dressez dans le plat qn* . 
Tous devez fervir , vous passez fa cuisson au tamis , dé- 
graissez la et mettez dedans deux cuillerées de coulis. 
Si cUe est trop Iqngue , faites-la réduire , et (er- 
vcz dessus le t. rbot 

Si vous le fcrvc'z dé cette façon , ne "mettez que 
. très-peu de fcl dans fa cuisson. 

Dusaumonfraist comment VaccommoJer. 

ri fc coupe en tranches ou bardesr , vons !e faîtes 
mâiiner avec un peu dliuîle ou bon betrtre , M , poi- 
vre ,fattes-îe giillercn l'arrosant de fa marinade, et 
fervez dessiis'des (auaes ou ragoût , comme il est ex- 
pliqué pour le tarbot. 

Vols /<»/cryc{ aussi càît au court-bouiilon arec lc$ 
iaêmes ikiiccs ou hgoût$t 
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'ïB/ voul hsfervrB pottf ,un plat de rôt , vous ne l'ccaîl- 
l^x cz p:?int ; qn nd il fera cuit ; meucz-lc à fcc fur une 
£oi:viecrc , et du pcrfil vcrd autour. 

Si c'est pour cm rée , il faut récaîllcr et laisser le mor- 
ceau entier comme pour rôt, le coure- bouillon pour le 
Caire cuire fe fait en mettant dans une petite' marmite , 
Ciiivant comme votre morceau de poisson est gros , da 
^in blanc y du bouillon maigre , racines , oignons en 
tranches , un bouquet garni , fel , poivre, un mof ceaa 
de beurre , ficelez votre poisson et le faites cuire dans 
ce court-boullon. 

Toutes fortes de poissons p au coun-bottiilon fe font 
cuire de même. 

Saumon en caissesm 

Prenez deux tranches de faumon frais de Tépaisseuf 
é'un bon demi-doigt, mettez-les mariner une heure avec 
derhuilefine , persil , ciboule , un p u de champ gnons, 
une^emi-eousse d*ail , ane échalote , le tout haché ttès- 
fip , Vnc demi-feuille de laurier , th/m, basilic haché 
* comme en poudre , fel , groi poivre , ensuite vouf 
faites une caisse de papier blanc , de la grandeur de detut 
tranches de faumon , frot?2 le dessous avec de l'huile , 
et la mettez fur un plat , mettez le saumon dans la caisse 
avec tout Jon assaisonnement, panncz le dessus avec de 
la mi>: d- pain, mettez cuire au four, ou finon vous 
mettrez le plat fur un peti. fourneau avec un ^couvercle 
de tourriere et du feu d-ssus > quahdle faumon fera cuit 
et le de sus d'un,* belle coulear dorée, vous y mettrez 
fia jus d^ citron en fervant i fi vous voulez y mettre 
une fauce â Tespagnole, il faudra dégraisser ik cuissoA 
du Giumon avant que de la mettre. 

De Ve^mrfeon^ comment Vaccomcder. 

H fe fert cuit à 1 1 broche : vous le faites mariner deux 
ou trois heures avec une marinade ordinaire. 

Pourja faire , vous mettez dans une casserole un 
morceau de beurre manié de farine ,(el, poivre, perfil, 
cîbo'le , ail , fin.*s herbes , clous de girofle un demi- 
fetier d'eau ,iin peu de viraigre^ faites chaufiet ]a 
xuarioade fm )e ^eu en la rcmaanc» 
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Quand elle esc tîede y mettez dedans Testurgeoti f 
qaand II esc assez marinez ^ faites-le cuire â la broche ^ 
et le fervezavec toutes fortes de bonaes fauces maigres. 
VouspouviZ2iUssï le faire cuire au court-bouillon, cona-^ 
me le faumon, et le fervic avec les mêmes fauces maigres» 
Esturgfohen g as àfa bncke. 

Lardez-le de gros lard , et J^ fervcz avec toutes fortes 
de bbnncs fàuces , comme à Tf talienne , a l'Espagnole ^ 
à la ravigote ou ragoûts deHrufles , morilles ^ mousse- 
rons, de ris de veau , de crête et de petits œufs. 

Esturgeon à la braise, 
. Mettez-le dans une petits niartiite avec tranches Je 
yeau et bardes de lard, un deml-seucr de vin blanc , 
un bouquet garni, oig«ons, racines,- fel, poivre, de 
bon bouillon. 

Quand il ejt cuît , fcrvez-lc avec la même fâuce ou 
même ragoût que quand il est cuit à la broche. 
Est.r^eo là la matelote, 

Coiipcz des mies de pain en rond , de la grandeur d^un 
petit eçu , passez les furie feu avec du beurre jusqu'à ce * 
qu'elles foient d'une belle couleur dorée, et les mettet 
égo;:tter, prenc z an morceau d'esturgeon que vous cou- 
pez en petites tranches un peu minces, mettez-les dans ' 
un plat , arrangez fans erre les unes fur les autres a^c 
un morceau de beurre , fel', gros poivre > faites-les 
cuire à peti: feu, et i mesure qu'elles font" cuites d'un 
côté , vous les rcroarnez de l'autre , il ne fautqu'un quart 
d'heure pour la cuisson, ôtcz-les du plat ; et y mettez 
un peu de farine que vous remU'Z avec le beurre , et 
^ensuite de l' échalote, perfil, ciboule, le tout haché, 
et mouillez avec deux vcrresde vin rouge î faites bouillir 
le tout ensemble un quart d'heure , remettez l'esturgeon 
dans la faute pour le faire chaii£erfans bouillir, jette z^ 
un peu de câpres hachés , et garnissez les bords du g)at 
avec vos croûtons de ^ain fnt , vous aurez foin de les 
arroser un peu'par-dessus avec de la fauce» 

De ialose^ eommenù V accommoder^ 

Les aloses de Seine font eSEimée$lesmcilleureS|VOB( 
les fervcz çnùcresoupajrmaitic;. 
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Si vous Voulez les servir pour un pl'atde rôt , vuide»- 
les et ne les écaillez point , faites-les cuire dans ua 
coun -bouillon comme le saumon. 

Quand elle est cuite, servez-la sur une serviette^' 
garnie de persil verd. 

Si c^est jrour eiiùrécf écaillez-la et la servez avec 
différentes sauces ^ comme aux câpres , a Thuile ,. à 
ritjUenne. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril y après l'avôif 
écaillée et vuidde , fendcz-la un peu par le dos et la 
faites mariner avec un peu d*huiie ou un peu de beurre , 
sel, poivre, fa"tes» la grille» et l'arrosez de tems en 
tcms avec de sa marinade. 

Quand elle est cuite , cela se cônnoh quand l'arrête 
n'est plus rouge , vous la servez dessus un ragoût de 
farce assaisonné de bon goût j étam griUéè , vous ponvei 
aussi la servir avec une sauce^aux câpres et ancboisu 
Du cabillaud, comment l\uco nmode \ 
Le cabillaud ou morue fraîche se fait cuire dans us 
court bouillon bUnc comme le turbot. 
Voyez c"-d.vant page i8a. 

Servez-le dans le même goût et même sauce ou même 
ragoût tant en gras qu'en maigre. 
Morue fraîche en daupJdn au ragoût de laitances 
de carpes et pointes dasperg s, . 
Prenez une marue bien fraîche , que voas écaillez çt " 
vuidcz , il faut la ciseUr et l^cssuyer , vous la faites 
aprçs ni*irincr deux heures avec de l'huile fine, sel, 
poivre, persil et ciboules entières , une gousse d*ail^ 
une feuille de laurier. 

Prenez ensuite une brochete de fer , queronappellt 
hâte let, passez la dans la morie fraîche en commençant 
par les yeux, le miHea du corps, et finissez par la 
^cue, en li.i faisant prendre la figure d'un dauphin^ 
Mettez-la sur une tourtière , . et l'arrosez de sa mar 
finade. 

Faites-la cuire au four. 

Q«and elle est cuite , retirez le hatetet et la dresse» 
va le ptat que ve«&d«;Yez la servir» 
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Serveid ssus un ragoût fut de cette f çon: 
Prenez trois laitances de carpes , eue vous faites 
bouillir un nsomeni dans i'eaui prenez i ssi despoincos 
d'asperges aussi bouillies un moment dansTetu^mectcac 
le tout dans une casserole avec un bon itioreau de beurire , 
des champignons, et bouquet de perfîl et ciboules, 
passez-le par ic feu , et y mc'.tez une pincée de farine , 
et mouillez avec an Verre de vin blanc ci bon bouillon 
maigre. 

Quand votre ragoût €st eut , la faucc réduite et 
assaisonnée de bon goût, me ccz y une liaison de trois 
jaunes d'oeufs et de la crégie, faites lier la fauce Air le 
feu y et fervez dessus la morue. 

Pour If m^eiXf ne mettez vos asperges que quand 
U ragoût et presque fini. 

Le la raie, comment l'accommoder. 

La bouclée esc estimée la meilleure , et se ftit àt 
plusieurs façons , comme les autres raies. 

La façon la plus bonri,eoise fe fit en la mettant 
cuire dans un chaudron , dans de Te u , d i vinaigre , quel- 
ques ranches d'oignons, on peu de Tel : après 1 avoir bien 
lavée avrc de l'eau fraîche ce Tamere du foie ôtc,ne lui 
faites faire que deux bo liions , pour qu'elle ne cuise 
point trop, reiîrcz-la cnsui.e firle plat pour répiuchcr • 
coupez les "Bords pour la propreté. 

Si elle n'etoit point assez cuite ,apr'sravoir épluchée 9 
c'est ce que vous çoonoitrez, si elle Te trouve trop 
ferme et que l'arrête en foit rouge , ce qui ne doit pas 
être si la raie est bien fraîche , remettez-la fur un fourneau 
avec un peu de fon court-bouillon j quand vous êtes 
prêt a la fcrvir égoutez-la et fervt 2 fiessus tell- faucc 
que vous jugerez à pi opo^: ton. me ^a/ZLis au beurre avec 
des ca'pres et anchois ^ fauce â Thuile, fauce au beurre 
noir et perfil fric 

Pour cette d.rnicre fauce, vous faites chauffer! a raîe 
dans le plat que vous Hevez fervir avec <'u vinaigre , 
felct un peu de gros poivre ; roc tez par-desstt^ le beurre 
Aoir et perfil frit autour. 

RaU à l i faintt Mtnehoulu 
A^acbcs-cuia |>eau et la coupez paùc morceaux largei 
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de (feui doîgcs , fakes-la cuire une deml-keure à très- 
pccic feu, mettez dans une cafTerole un morceiu de 
l>eur.'c avec une cuillerée de firine que vous délayez 
cnfemble , mouillez peu à peu avec une ckoptne de 
lait , affaifopntz de fcl , poivre , un bouquet de pcrfil , 
dhoale y une gouffe d'ail , deux échalotes , trois clous 
<3e girofle , thym , laurier , bataille , oignons en tran- 
ches , racines en zeftes > faites bouillir un bon* quart 
<i'heure , & enfuîte vous y mettez votre raie pour la 
foire cuire i la cuiflbn faite , trempez la raie dans le 
plus gras de la fadce pour la panner & gril cr en l'ar- 
rofanc avec un peu de burre , fervez à Icc & wn* ré- 
molade dans un? fauciere. Vous trouverez la rcmolade 
dans rariicle desCaucoS. 

Raie mari née frite. 
Arrach' z 1 1 peau & la coupez par morceaux comme 
la pr . cédcnte , pour la faire mariner deux ou tr^is heu- 
res avec un peu d*eau , du vinaigre, f'I , poiv e , per- 
fil y c'boule y une goulfe d'ail , oignons en tranches ^ 
zestes de racines , .cl>us de géroBe i enfuite vous l'é- 
goucez & rduyez pour la fariner & faire fiire. Servez 
avec peifîl frit, 

Ra e à la sauce de son foî\ ^ 

Faîtes- la cu'rê comme il est dit à la pa^e 184. Pour 
la fauce vous la fcrcrz de Citte f cun : mettez J.nsune 
caffcrolc , pcrfil , ciboule , ihnmpigncns, une pointe 
d'ail , le tout hache très-fin , un peu de bcuri e , palfez- 
les quelques tours fur !e feu , & y mettez une bonne 
pincée d* farine > enfuite un morceau de beurre ^ 
caf rc s & un anchois hachés , le foie de la raie cuit Bc 
écrafé , lel ,'gros poivre , mouill-z avec ^e l'eau ou du 
bouillon y faites lier (ùr le feu. Servez fur la raie, 
Kaie au fromigt. 
Arrachez la peau à Unr belle moitié de la raie bou- 
clée , coupcz-la en cuatre morceaux égaux & la lavez, 
faircsria cuire avec un dcmi-fcticrde lait , & gros cora- 
mela moitié d'un œuf de beurre manié de deux pincées 
de f 'Hnc , une gouffe d'aih^ deux clous de gétofle , deux 
échalotes , une feuille de lauiier , thym , bafilic , peu 
de fel I i^oivxe > faites booillir avant, que de mettre la 
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raJc( pour la cuire il faut peu de tems), retîrcz-la de la 
farxe pour Tcgouter , parfez la (auce au tamis & la 
faîtes réduire au ^-cint d'une faîicc liée , mettez-cû la 
moitié dans le fond du plat que vous devez rcrvir,.& 
par-de:fus une f.eiite poignée de fromage de Gruyère 
râpé , arrangez dcffus les morceaux de raie , & entre 
la raie vous avez pour garnir une douznne de pe:its 
oignons blancs c :'ts au bojiîlon & bien égoûtés , & 
deux petits morceaux de pain frits coupés en rond , 
voHs les entremêlez l'un avec l'autre rri anges propre- 
ment , mcticz par-tout par-drfTus le reftant de la sauce, 
couvrez ^vec du fromage de Gruyère râpé ou du pàr- 
mcfan ; fi vous voulez ^Qur le mieux , meitee vo:re pldt 
fur un petit feu , qui bouille bien doucement yufgu'i 
ce qu'il n'y ait presque plus de fauce , glacez le deffus 
avec une pelle rouge ou un couvercle de tourtière cou- 
vert d'un bon feu ; quand le dcffus fera d'une belle cou- 
leur dorée jferyez, 

De la mtiluche^ comment Vaccommoder» 

La merluche U plus blanche eA eftiinée la meilleure » 
avant que de la mettre iremper , battez, la bien par- 
tout avec un marteau pour l'attendrir \ faites-la trcmr 
pcr pluficuis jours en la changeant d'eau 9 vous \à faites 
cuire un moment avec de Tcau de rivière , rcarcz-Ia 
& la mettez en morceaux par feuillets. 

La fauce à la gafcogne cft celle qui convient le mit\xt. 
Mettez la merluche dans une cafferole avec de l'huile 
fine & autant de bon beurre , gros- poivre , un peu d'ail 
& de fcl , fi elle cft trop douce \ mettez la cafferole 
fur un fourncau en la remuant fans cef c , jufqu'â ce qi^c 
le beurre 'oit lié avec Thuiîe , & !a mangez dans le 
momcnr prcequc cette fance, à me furc qu'elle se re- 
froidit , le to::rne. 

De lu tj orue salée , comment Vaccommoder, ^ 

Pour connoîtrc la bonne morue , il faut choisir la 
chair blanche , une peau roirc , de grands fcuiretsi il 
faut la laver après l'avoir écaill*e , frites- la cuire un 
mcmenr d'ns un chaucîr^n avec de l'eau de rivière , 
mettez-îa après égou^er & la levez pa; ferîîlets ou la • 
laiffcz entière fi vous voulez « mais la façon n*cn cft 
pas propre. 
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Vous la fervcz avec telle Tance qae vous voudrez » 
mettez dans une caflerolc un peu de farine, un morceau 
de beurre , un peu de poivre ," délaycz-Ia avec un peu 
de lait , mcrtcz-y après du verjus en grain , faites lier 
la fauce fur le feu , mettcz-y après la motue pour lui 
faire prendre ^,oûc , & fervcz. 

Dans une autre faifon , à la place de verjus , mcttcz- 
y pcrfil & ciboules haché». 

Moi lie à la maître d* hôtel. 

Prenez Tendroit de morue que vous voulez , après 
l'avoir écaillée & lavée , vous la mettez à Peau fraîche 
dans un poêlon ou chaudron , me:tfz-la fur ic feu î 
quand elle fera prête à bpuîllir ccumez-la, , & l'ôccz 
du feu auffi-tôt qu'elle bout , couvrez-la avec un tor- 
chon pendant un d^mi-quan d'heure , enfuitc vous la 
rctirfzdc Peau pour la faire égourer , mettez-la suruu 
pht avec du pcrlîl , ciboules hachés , gros poivre , muf- 
cade râpée , un bon morceau ^e beurre ,unc cuillerée 
éc verjus , fai es chauffer, en la reioutnani , & la fet- 
Tcz tout de fuite. 

Queue Je morue farcie. 

Mettez dans une cafTcrole deux grandes poignées de 
inîe de p^in pallée àlapalloirc avec un.^ chopine de 
lait , faîtes bouillir & dcffccher fur le feu pfqu à ce 
que la mie de paiu foit bien épaifl'e , mettez refroidir % 
après vous v mettrez pros comme un œuf de beurre , 
peifll , ciboule hnchés , tel , poivre & f\x jaunes d'oeufs ^ 
prenez une qi:eiie de morue & la faites cuire i l'eau 
comme la prè*ccdente , après qu'elle eft égoutée, vous 
en prenez tome la chair i ne laiffcz que l'an êce , le- 
v.z la par filcis, mettez dans une calferole gros com- 
un auf lie beuire avec des champignons coupés en fi- 
lets, perfil , cibovile , deux échalotes, une dcnrl-goude 
d'ail , le roue hiché , paffcz le fur le feu , mettcz-y 
une demi-cuiilejce de farine , mouillez avec un deml- 
fetier de 'ait , de gros poivre , faites bouillir jufqa*à ce 
que la fauce foitepiilîe , alors vous y mettrez la morue 
avec trois jî.ncs r*'œufs , faites lier furie feufans bouil» 
lîr , 6c mettez refroidir , prr^rt zleplat que vous devez 
fcivir, mcttez-j'd.flusrarrçte de la queue^jôc le pctitbpjil 
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de la queue vois l'envcjoppcrcz d*un pHpi^r bcarrc j 
faites un bord fur cous les cours de rarréce avec une 
parcie de la farce , mettez le ragoût de morae dans le 
milieu , couvrez- le par-delFus avec le reftanc de la far- 
ce , de façon que Ton ns voie p ânt le ragoût , 6c que 
cela vous forme une queue dw morue , uniiFcz pa.-toat 
avec un couteau , tren.pez dans dt 1 ccuf bv^ctu , pannez 
avec de la mîe de pjin, faites cuire & prendre bcl.'a 
couleur au four ou dcffous un couve clc de four de 
campagne; q;Aand elle sera cuite de belle couleur, fer- 
ylz , les bords du plat bien eiruyés,vous pouvez y mettre 
dans le fond une fauce faite avec un verre de bon bouil- 
lon , gros comme une noix de beurre manie de farine, 
■ne cuillerée de verjus , peu de fel , gros poivre i faites . 
lier fur le feu. 

Morue à la . p^ovenç ils. 

Prenez de la mor :c cuite à l'eau bien égouttce ; 
prenez le plit que vous devrz fervir , mette» dans le 
fond de l'échalote , un peu d'.iil , perfil , cib'iulc , dtt 
citron en tranches, la peau ôtéc , d gros poivre, écix 
cuillerées d'hui'e, gio-; cornue la moitié d'un oeuf de 
beurre, arrangez. la moru^ dclTus, remettez pirdcflus 
le même alTionnemcnt que dellbus, et pantaenloitc 
avec de la chapelure de pain, mettez le plat fur un 
p.tit feu pour qu'elle bouille doucement , faites-lui 
prendre couleur par dclFus avec une pelle rouge ou un 
couvercle de tourtière. 

Morue au hêurre noir* 

Faites -la cuire dans de Teau & égoutcz , «ctrez-ia 
fur le plar que vous devez fervir a.çc un demi-vcrrc 
de vinnigre, autant de bouillon, de gros poivre , faites-» 
la bouillir \m demi-quart d'heure , & meitcz deilus du 
beurre , tout bien chaud avecdu perfilfiit. 

Morue a la/jice aux c iprex & archofS, 

Faites cuire votre moruedans de IVau , après l'avoif 
égoutée , drellcz-la chaudement dans le plat que vous 
devez fervir , 3c meitcz par defsus nne fauce anxcaprcf 
6c anchois. Votts trouverez la façon de la faire à l'aï* 
liclc des fauccs. 
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Morue à la cnme^ 

Paîtcs-la cuire dans de Teau , après q l'ellc efl égoutéc 
iroas la Icvce par fç^illcts, mrttcz -^anf une cairerols 
un bon morceau de heure, «ne demi caiileréc de 
farine , unr poîncc d'ail hackée , de gros poivre , mouil- 
Ifzavec de la crêmc ou du laît , fatcs lier la faucc fur 
le f e i ôc y m?ttfz cnfuitc les filets de morue , faites 
ckaifFer Se fervez 

Si vous voulez la panncr/, vous y m?trrezun peu plus 
de beurre octrois jaunes dœufs, drelfcz-la dans le plat 
C|ue vous de « z fervîr , panncz le deilus , & lui faites 
prendre codleuc dcllous un cou cercle de taurticrc. 
Touite d morne, 

La îrqruc étant cuitr à l*eaa , égouice & refroidie , 
mettiZ laparfcuUlfts dans la pfue avec du beurre, gros 
poivre , un bouquet garni i la rou.re cttnt caie , vous 
ôt z le bouquet & mettez dans la tourte uncfaucc à 
la crème comme la prcctdehte. 

Morue en stinqufr^ue» 
Prenez le plat q :c vous devez fcrvir , mettez dans 
le fonf un peu de beurre avrc pcriil, ciboule ^ un peu 
d'anchois , une pointe d ail , le tout bnché , gros poivre, 
& quelque câpres entières , cou rcz le fout avec de la 
moîue,vo s ferez plufeurs couch-s de cette façon 
jufqJà ce que le pl^t (oie plein j f^nnca ie^defTisavcc 
de la mie de pain , & faites un peu bouill r fur un petit 
feu , & un couvercle de tourtière par deûus pour loi 
donucrc3ulcur. 

Morris manrih frte, 

Fa'tes-la cuire à Peau & levez-la par feuillets; faîtes- 
la mariner & frire comme la -ai; , ci-drvant , pag: 1 8 j , 
i cetre différence qu'il ne faut que peu de fçl dans la 
marinade. 

Morue ^ en h:igneùs. 

Ayez de la m^rue cuite à l eau & bien ^gbutcéc ,' 
prcncz-?ii les plus grands feuillets pourries tremper 
dans une pâte faite avec de la farine , du vin , un peu 
d htt-le & très-fcu de fcl , faites frire. Servez garni de — 
pcrfil frit. 
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Delà li mande y la fols, le carlet & laplù. 

Ces quatres fortes de poilfons s'acccommodcnt tous 
de lamême^çon, < près les avoir écaillés, vuidés et 
bien kv^s , essuyez-les dans un linge blanc , fendez les 
fur le dos auprèi de Tarrêtc , farinez -les aprcs pour les 
faire cuire dans une friture bien chaude & un feu clair : 
si vous les lailfez languir fur le feu , votre poilfon fera 
nîoll'îire& gras^ c*eft â quoi vous devez prendre garde 
pour toutes fortes de fiitures. 

Quand il eftcuit de belle couletu: , retirez le fur un 
linge & le fcrvcz fur une ferviette pour un plat de rôt. 

Ces fortes de poiiîous fe peuvent encore fervir pour 
etitrée quand ils fbntftits , en metta,rt deffu^ une fauce 
aux câpres & anchoi^î, ou une (àuce à rhuile. 

En gras , avec une fauce hachée ou .quelques pe^ts 
ragoûts , comme ris de veau &: charip gnons. 

Lis se fervent encore cuits fur le gril , après les avoir 
marines avec de Thuilc , fcl, poivre, perfil & ciboules 
entières que vous avez (bin de retirer avanc que de 
fervir. 

Quand votre poiiïon cft fur le feu , ayeï foin ^Az 
Tarrofcr de tems en tcms avec fa marinade , & le 
.fcrvirez après avec telle faucc que vous jugerez â 
propos. 

Vo:fS pouvez aujp les £alTc cuire îîans un court^bouil* 
Ion blanc , comme il.eft marqué pour le turbot , 
page 17^, & les fervez après Ci vous voulez dans le 
roêmc rjgoûtqr.ele turbot. 

Soies f limandes , carlet î 6' pH^s entre deux plat s à 
la hou gec ise 

/ prés les avoir éc.iillés vous prenez de bon beurre 
que vouj) faîtesfondre , mettez-en dans le pîatquc vous 
devez fervir avec perfil , ciboule , champ'gnons , le 
tout haché , fel , poivre y arrangez voire poillon de/Tus. 

Faitc.'i le même affaif>nùemcnt fur \z poiffon que 
TOUS avc2 fait en deffous , couvre- z bien votre plat , & 
faites cuire à petit feu fur un fourx^eau. 

Qu'andil cficuit , fervez à courte fauce, & mettez 
par-dcifusunfilctde verjus j vous pouvez auilî^ après 
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l'avoir prcparc comme ci-deffus, a/ant que de le foire 
cuire , mettre par deflus de la mie de pain 8c le metrrc 
cuire an four ou Tous un couvercle de courdcre. 
Des tperlans , comment les accommoder. 

Il ne faut point les vuider , lavez-les et bien efTuycz 
entre deux linges , farincz-lcs & les faites frire à grand 
feu , fervez pour un plat de rôt. 

Vous pouvez a ijjïlcs Ctrvit entre deux plars à la 
bourgeoife peur entrée , comme il eft expliqué ci- 
devant aux foies , limancfcs & cailcts. 

Dafiirmulet 6* mcicjne-eau. 

Le furmuîet, il faut rccaillcr, v.iidcr & bien laver , 
&le couper un peu furies deux côtés, 

Pûur le maquereau, vous r^c faites que le vuider, 
bien laver , & le fendez Je long du dos. 

<7fj deux fo tes d poisons , après les avoîr bien 
cffuyés dans un linge , r-'accoun^iiot^ent de même. 

Faites-les cuire fur le gril , (i vous les faites aupara- 
vant tremper une demi-Eeuie avec fcl , poivre , Sl de 
rhaile , & les anx)rezavec , pendant qu'ils cuifcnt , ils 
i>en feront que meilleurs > quand ils sont cplts > vous 
Its fcrvcz après avec uhe fauce blanche aux câpres & 
.anchois. 

Letnainenau fe fert encore après qu*îl eft grîlîc.,* 
arrangez- le fur le plat que vous deviez fervîr , fendez-le 
•en deux, & mettez deffus . per»îl , cibijîle hachés, de 
bon beurre, une gouffe d'cil , fel , poivre., un filet de 
yînaigrc , mcttcz-lc fur un fourneau pour faire un 
petit bouillon, fervez à courte fauce. 

. Vois pouvez aujfi le fcryit au beurct roux& pcrfil 
frit. 

Il fe fert à la maître d'hôtelj quand il eft ^^rillé , 
mettez ^.^ns le corps du beurre mêlé avec pcrfil , ciboule 
hachés , fel , gros poine. 

Du thon comment l* accommoder. 

Il fe mange ordinairement en falade. 

C'eft un gros poiffon de mer que l'on envoie tout 
mariné de Provence , 8c qui peut encore fe mettre pour 
entrée i arrangez le fur le plat que vous devez fcryij: 
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fur table avec de bon beurre , perd! ^ ciboules hachés 
panncz le de irie de pain , & lui faites prendre co^ilcur 
au four ou sous un couvercle de tourcier<« Si vous 
TOUS •'rouTez dan» des (todroirsoù vous puif'iez en avoir 
ilr fr-iis , vous en ferez le mcme ufage que vous faites 
du faumon frais. 

Le lavi e , com ent Vaccommod r. 

Après l'avoir ccaillce ^ vudce , lavée & bien effayéc , 
conpcz-la Icgéremenc en cinq ou. (îx endioits de chaque 
côté faites la ticmper avec un peu d'huile , fd, loîvrc, 
faites la jrrillcr, & l*arrofez de tfjns en tems avec le 
reltar.t d« yoirr huile , fervez la après aV'C te le (auce 
qur vous voudrez, comme au ^bburre , câpres & an- 
chois, un peu de farin ^ & peu d'eau , fel,. poivre , 
faitrslifr fur le feu & lerycz dcffas les vives, 

l ous p Lvez nco^e les mettre avec une fauce au 
pauvre homme , fau'^ e ha, hre. 

£/Us fe fenent vujfl de te ucoup de façons 
dlfférenies qui revicndroicnt tiop cher pour le bour- 
geois. 

Du rouge" , comment î accommoder. 

Le vrai rouget ne s'ccallle point , vous le Tuidez ^ 
lavez & garde z les foirs. 

Faites-le cuire fur le gril comme h vîvc , 5-: Ir fci> 
Vrz avec lei mêmes fauces > ayez f nn de mettre les 
foi s dans la f^ucf que vous fcrvirez lelius. 

Ce que tous appelions rouget à Paris » eftappelé pat 
d'autres grelt or , ils ont la tète plus grofTe 8c U corps 
moins en chair , il faut les faire cuire diftcren ment. 

Après l*s avoir vu-dés & laves f^ns l(S écailler, 
mettez-les cuire avec vin blanc ^ un peu de beurre , 
fcl, poivre , unbouquet de racinrs& oignons > comme 
il ne faut qu'un moment pour les cuire , faites bouillit 
une demi-heure le courr-bouillon , pour qu'il ait du ^ 
goûr quand vous les mettrez dedans. 

Quand iU font cuirs, letirtz- 'es du court- bouillon 
pour enlever doucement récaille par-tout hors U tccc « 
& fer v£Z avec les mcmcsfauces que ci-dcfîus. 
/ e la} a di e 6 du h^rengfra s, 

L'accommodagc en eft de mcnje, U faiH^cs çcaillcî 

et 
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^t bien larcr , essufez les avec un Hnge , et tes faites 
cuîre fur le gril: quand ils font cuits ^ fervez-les avec 
la fauce fuivante. 

Mettez cans une casserole un morceau de beurre , on 
peu de farine , un filet de vinaigre , une cuillerée de 
moutarde fine , fel , poivre , un peu d eau , faites lier 
la fauce fur le feu, et fervcK (cr les f^mes ou karengs 
frais. 

Harergs sorés » àlafainte M^nehouh. 

Aj^z une douziine de harengs forés, coupe z-le nr Ic 
bout de la tête ou de la queue , mettez-les tremper quatre 
beures dans l'eau, et ensuite diux beures dàos un 
icmi-setier de lait j mettcz-'es cgouttcr et essuyer , 
trempez 'les djnsdu b.urre chaud , mêle avec une'demi'« 
feuille de laurier ^ thym , basilic hachés comme en pou- 
dre y deux jaunes d*œuf et de gros poivie , pannez^les 
a mesure que ^ous les trempez dans le beurre et le$ 
faites griller légèrement, mettez dans le fond du plac 

2ue vous devez fervirdeu^ ciillerées de verjus: dressez 
essus les harengs 

Des anchois ^ et d leir utilités 
Les anchois font de petits poissons de xncx qtie Poa 
nous apporte dans de petits barils , qui font confits au fel ^ 
après les avoir bien lavés on les ouvre en deux pour 
en ôter Taréte, ils se v nt ordinairement à faire des 
IGétlades et pour mettre. dans des fauces , comme fauce au 
beurre en maigre , fauce à la rémolade , fauce au gras 
avec du cou' s et un peu de beurre. 

Z#'o« b n ft t aiiss ç fri s , après lès avoir fait 
dessaler, vous les remp z d.:ns une pâte faite avec de la 
farine , une cuillerée d*hu le et délayée avec du vin blanc, 
ayeïfoin que la pâi e ne foit pas irop liquide ; quand ils font ' 
ftits , fervez-lcs de b. lU- couleur pour enrremcis, 
Hàri. d iinihiis. 
Prenez des tranches de p^in ccupécs proprement de. 
la largeur et longueu - du doigt , fîiccs fr re dansl'huHe 9 
arr. figez Usdansunila d'en remets, mettez une fauce 
par-dessus f îte avec de Thiiile fine , vin.ngrc , gros 
poî .rc , perfil ciboul- , échalote , le tout haché , et 
coancc à moidé ?o« iroûcs arec i^% fiàCts d anchois^ 

ï 
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• Des merlansT 

Les merlaas $c servent ordinairement frîts^ 5 après 
les avoir écaillés ^ vuidés , lavés & efTuyés , ayez soin 
de leur laifTcr les foies dans le corps > vous les cou- 
perez légèrement en cinq ou fix endroits de chaque 
côté , trempez-les dans la farine , faites les frire à 
très-grand feu , tt les servez sur une serviette pour un 
plat de rôt. 

Etant frits de cette façon , vous pouvez les servir 
pour entrée , en -mettant par-deCTus une sauce blanchç 
avec des câpres et anchois. 

Si vous toute i les servir avec plus grande propreté , 
ètez-en la tctc & l'arrête du milieu , prenez les fils du 
merlan que vous arrangez sur le plat que vous devc« 
servir, le blanc en dellus , Qc mettez après la sauce par- 
delTus. 

Vouspottvei encore les servira la bourgeoise, même ^ 
façon que les saules & carlets, page 190. 

Le bdr y comment V accommoder. 

Il se fciit cuire au court-bouillon , fi vous voulez le 
seivir pour un plat de rôt \ après Tavoir vuidé ,lavé » 
faites- le cu're avec vin blanc , du beurre , de l'eau^ 
sel , poivre , oignons , racines , pcrfil , ciboule. 

Quand il eft cuit & bien égouté^ servez-le su|: une " 
serviette garni de pcrfil verd. 

Si ce/t pour une entrée , mettez4e mariner une demî- 
heare avec un peu d'huile , sel , poivre , faites «le cuirç 
sur le gril , arioscz-Ie de cems en tems avec 1 huile qui 
xefte dans le plat. 

Quand il eft cuit , servez-le avec la sauce que vous 
jugerez à propos , comme aux autres poiiTons qui sont 
expliqués ci-devant. 

Ayc^ soin pour toutes sortes de poî/Tons que vous 
faites cuire sur le gril, de les couper légèrement en 
plusieurs endroits sur le côté , avant que dé les met- 
tre tremper dans Thuile. 

Le yaudreuil ^veque cejï. 

Le vaudrcuil cft un excellent poiffod qui a la chair 
trcs-blauchc & sen a faire de b^xuics farces les jours 
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maigres ; ce poillbn se trouve à la cote de prôyencc § 
on le fait cuire avec vin blanc , un verre cThuile , sel ,* 
poivre, oignons, racines, ail, pcrfil , ciboule ^tranckc* 
ae citron. 

Quand il eft cuit vous le servez sur une serviette. 

Delà tontine. 
La tontine eft un fort vilain poiflon qui n'eft qu'çft. 
paces > quand on l'a lavée , elle rend Teau noire coni'- 
œc de Tencrc- . ' • 

Les pâtes servent à faire des farces, et le c#rps se 
fait cuire et se sert comme le vaudreuil. 
De la Uikiiu. 

C'est un poiHon qui se trouve en Bretagne , et qu! 
cil plus gros que la morue > on la fait cuire de la même 
façon que la morue &»'clle se se rt de même.' 
Des écrevisses de mer} des homars , & des crabes* 

Ils se servent tous de la même façon , faltcs-Ies 
cuire à bon feu , l'espace d'une deml-Keure , a\^cc de 
l'eau & du sel > étant refroidis dans leur cuisson , 
frottez-les d'un peu de beurre pour leur donner bc'le 
couleur, casssez-leur les pâtes auparayant , ouvrez Tc- 
crevisse oii le homar par le millieu. 

Servez-les froids sur une setvicttc 5c les grosse épates 
autour, 

Di.s moules. 

Après les avoîv bien lavées , et ratissé leurs coquilles , 
égoutez-lcs & les mettez à sec dans une casserole sur 
un bon feu de fourneau , la chaleur les fera ouvrir ,vous 
les cpluchtz apîès une à urle > ayez soin d*ôtcr les cra- 
bes û vons en trouvez. 

Mettez vos moules , après les avoir ôtcesde leurs co- 
quilles i* dans «ne casserole avec un morceau de bon 
beurre , perfil , ciboule hachés , passez-les sur le feu ; 
mettez- y une petite pincée de farine , mouillez avec uh 
peu de bouillon i quand il n'y a plus de sance , mettez- 
y une liaison de trois jaunes d'œisfs avec de la crème j 
faites lier votre sauce ôc y mettes après un filet de 
verjus. 

I \ 
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Les mouii s firver.t auisi pour un pot. ge : après les 
avoir fait revenir comme il est die ci-dessus , vous en 
prenez Peau qu'elles ont rendues qne vou^ pass^ z dans 
une fer?ietic bien ferrée crainte du fable. 

Me tcz cette eau dans un bon bouillon , et en réserves 
pour faire une liaison avec iîx jaunes d'œuf que vous 
faîtes lier fur le feu , en la remuant fans cesse y crainte 
^-qu'elle ne tourne. 

Mettes cette liaison dans votre foupe , au moment 
flue vous êtes ptct â fervir , f^rvcz* les moules autour 
4iuflat, . . 

Des kuttresi 
Elles fe mangent ordîsairement crues avec ia poivré f 
Ton en feri aussi dansdeurs coquilles , caitçs fur le gril ^ 
feu dessous et pelle rouge par-idessus, quand elles com- 
mencent 2s!ouvrir feuler ^ elles f»nc cuites i elles s'af^ 
pellent huîtres fautéfcs. 

Elles fe fervent encore grillées £une autre façon» 
Vous les ouvres ce mettes dedans du beurre fondu i 
Un peu de poivre , de la chapelure de pain , faites-les 
cuire fur le gril et la pelle rooge pat-dessus. 

hei huîtres fervent aussi à faire des sagoût pour met-* 
tre avet différentes viandes , comme poulcis^ poulardes ^ 
j^igeonSi farc elles , etc. 

Four lors vous les faites blanchir dans leur eau àtré^ 
petit feu 5 prcnes garde qu'elles ne bouillent , cela les 
racorniroit, ^ 

Meitez-lcs aprèsdans Teau fraîche ^ retirez-les ensaîte 
pour les bien égoutte^ fur un tamis , vous avez ensuite 
vs bon couHs gras fans fel . mettez deux anchois hachés 
et les huîtres s raites-lcs chauffer fans qu'elles bouillent ^ 
et fetvez avec ce que vous jugerez â propos. 

Huîtres ei.. hcchis. . . 

Prenez un demi-cent d'huîtres au panier , quevcHS 
mettez dass de l'eau chaude ^ quand elle est prête à 
bouillir ^ vous les retirez pour les mettre dass de l'eau 
fraîche , faitesjles égoutter ^ et après n'en prenez que 
le tendre. 

Si vous prenez le touti ^ue Iç dur foie haché as 
quart trcs-fia 
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Vous mectex ensaîte le reste avec pour le hachei; 
Aussi. 

Si voas voalez mileravec ^e la chair de catpe^cela 
augmentera rotre hachis, et lui donnera bon goât, 

Mcttex dans une çaflcrole un boa morceau de beur- 
re , avec perfil , ciboule , champigaon hachés , passca- 
les fur le feu et y mettez une pincée de farine i mooil* 
lez après avec uq demi-setier de rin blaac et autant de 
bouillon maigre. ^ ^ ^ 

Mettez dedatas cuire votre hachis , jusqu'à ce qu'il 
a'jr ait plus de fauce , et Tassalsonnez de bon goût. 

Quanàvo^as êtes prêta fcrvir, mcttea-y une. Uaî- 
fonde trois jaunes d*ocufs et de la crème ; firvcz pour 
ttiuée. 

De la macreuse, 

La macreuse £e fait cuire dans un court-bouillon Fait 
comme celui du faumon frais} ilfavtla faire cuire cinq 
ou ûx heures , et la fervez avec une fauce hachéo eii 
avec on ragoût de laitances de carpes et champignons. 
Macreuse en haricou ^ 
Plumez une macreuse et la vuidez , faites-la re?enif 
fur de la braise coname une volaille que vous voulez 
mettre à la broche , après l'avoir coupée en quatre, vous 
la mettez dans une caâerole pourlapaâer fur le fea avec 
un peu de beurre pendant une heure , ensuite vous la 
mettez dans une petite marmite avec du bouillon maigre , 
an verre de viti rouge , fel, gros poivre ^KLn bouquet 
de perûl , ciboule , une gousse d'ail ^ deaz doux de gi- 
rofle y un peu de (arrlette, faites cuire â petit feu peu* 
dant quatre ou cinq helhres , ayez dci navets que vous 
coupez proprement et les faites blanchir ana demi- 
heure à l'eau bouillante , faites un petit roux de fariae y 
avec du beurre ^ et le mouillez avec de la cuisson de 
la macreuse ^ mettez*/ cuire les navets ; les navets et 
la macrease bien cuits y vous coupez des mies de pain 
de la grandeur d'un petit écu , passez-les far le fea 
avec un peu de beurre , jusqu'à ce qu'elles soient dç 
belle couleur dorée i drefTez la macreuse, les navets 
et croûtons par-dessus y arrosez avec la fauce btçi| 
dégraissée fU^^^QIttlée de bon goûu 

II 
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DU POISSON D^E AU DOUCE. 

At est tcmç de venir au poisson d'eai* douce , et d'ex- 
pliquer ceux qui iious font en usage, 

Nous aroas 
te brochet. La tortue. 

L'anguille. La lamproie. 

La carpe. -Lécrevisse. 

La truite faumonéc r et Le meunier. 

la commune. . Le kMtil;!lIon. 

li perche. Le gôujo». 

La tanche. - La brème. 

La lotte. 

Du broche:. 

Si vont voulez le fervir pour- rôt, vous ne Pccaîl- 
l^fi point , ôtex- en les ouies avec un torchon pour 
ne vous poUit piquer. 

Après l'avoir vuldc^ faites-le cuire dans un coure- 
bouHbn que Je vais expliquer , «t qui fera le même 
four tous les poissons d'eau douce. 

Coun-bouillcTt pour toi s ies poissons d^eau douce, 
- Mctt€X dans une cafierole ou une poissonnière^ 
( vo*$ vous rcgiejcz à cela fuivant la grandeur du pois* 
son que vous avez à faire cuire , il faut qu'il • trempe 
dans le- court.bouillon ) de l'eau , un quart de vin blanc , 
Mvt mc^rceau de beurre, fel,. poivre, un gros bouquet 
tie perfîl, ciboule , ail , giroHe , dbym. laurier, ba- 
silic, le tout ficelé ensemble, quelques tranches d'oi- 
gnons et de carotte ; mettez le poisson cuire avec ces 
ingrcdiens fans fécaillcr ,[ le même court* bouilloA 
peut fervir- plusieurs fois ] , ayez foin , autant que 
rcfw le pouvez, d'envelopper le pci^son que vous 
Totiliz faire cuire au court-bouillon avec un linge , 
J)ât et itîoyen vous le , tirez avec plus d'aisance } quand 
îlYefà cuît vous ne ftrez point en danger de le rompre, 
*X'f bn che' iè'serf a- fjïpoartnfrée de plufirurs façons. 
(-^'Pout'lors vous lé coupez pat tronçons fans l'écailler, . 
ft le faites cuire de mémo attccmrt^boiûllofi* 
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QaaaJ U est cuit et que vous êtes ptct i. servir , 
vous qnlevez récaillc , et le dressez fur ie plat que vout 
^^evez fervir , et oiettez dessus une fauce blanche on 
telle autre que vous jugerez à propos^: - 

Vous lefervez aussi en fricassée de poulets^ après 
Pavoir écaillé et coupé par tronçons. . , . 

' 'Me'tcez-le dans une cafferole, arec un morceai de 
beurre , un bouquet , des champignons , passez-le fur 
le feu , mettez*y après une pincée de farine , et mouil- 
lez de bouillon et vin blanc , faites-le cuire à grand feu. 

Quand il est cuit et assaisonné de bon goût , mettez 
une liaison de jaunes d'œufs et de crème. 

Le brochet fart ausd à mettre dans une matcîotte : 
lonc autre fois vous pouvez le fervir mariné, frits ce 
iôttt-là les façons les plus convenables dans le bour^ 
gcoîs. Voyez côtelettes de veau matinées , page pz, ' 

JDc VAtiguilkm 

Après lai avoir ôré fa peau , vuîdéc , épluchée et la- 
vée , mettez-la en fricassée de poulets de la même far 
jonque le brochet. , , ' 

Vous ti faites aussi cuire fur le gril , cpupée par trfc'fi; 

çons de la longueur de quatre doigts , et la fefvez avec 

iine fauce blanche , câpres et anchois ou «autre fauce, 

P'ous pnuvz[2L\xs%\ la fervir avec quelque petit ragoût 

de champignons, ou ragoût de montant de laitue. 

Quand elle est grossej^ous la pouvez faire cuire à la 
broche , enveloppée de papier bien beurré , et la fervc^ 
dans le même goût que quand elle est cuite fur le gril. 
'' Elle fô ftft aussi en gras de plusieurs façons, comr 
nié en fricandieau, et à garnir des entrées grasses* . 
' • Elle en aussi excellente dans dés matelotes, .* 

jinguiUe aux montans de laitu^ romaine, 

- Coupez*la par tronçoni^ et la faites cuire comme fi 
TOUS S9\)X\Q% U mettie cttire enfricaiUe de poulets^ 
page ii«. 

. Quand elle est presque cuite j vous avez dés'monetns 
ile laitue» romaine bien épluchés , et cuits dans une eaii 
blanchç, avecun peu de feletdu beurre, mettez-les 
-égoutter et leurs faites f rendre du goût avec rangcûllc* 

I 4 
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Vonsjr tneicez ensuite une liaison de trois {aunes 
'ffocuf délayés avec de la crcmc , feîtes-la lier fur le fcn , 
ce en fervanc mettez y un filet de verjus , Ci vous n'avcs 
point mis de vin dans votre fricassée d'anguille. 
De Id carpe. 

Quand elle est grosse elle fe ferc au bleu pour un plat 
Se rôt > après l'avoir vuidéc et ôcé les ouies , ne le* écaill- 
iez point. 

Mettez'la après fur un grand plat, faites bouillir da 
▼maigre ^ que vous versez tour bouillant fur la carpe ^ 
c'est ce qui la rendra bleue ^ faites-la aussi cuire dang 
un court- bouij Ion , page 198. 

Quand elle est cuite, fcrvez^la fur une ferviette garr 
aie de perdl vert , pour un plat de rôt ma'gre. 
Carpe en rraulote. 

Après l'avoir écaillée et ôtè iesouieS| coupez h car- 
pe par tronçons^ metrcz^la dans une caflerole avec 
d'autres poissons , comme brochet , anguille , écrevisse , 
barbillon , ou tels poissons de rivière que vous àurcs 
la commodité d'avoir. 

L^ous faites ensuite dans une autre cafTerole, un petîc 
jrOHx avec du beurre , une cuillerée à bouche de farine* 

Quand îl est de belle couleur, vous-y mettezde petits 
oignons coupés en quaire , que vous faites cuire à 
moitié d;.ns ce même roux, en y mettant encore un 
peu de beurre. 

Ensuite vous le mouillez mdlUc vin rouge et bouil« 
Ion mnigrc. 

Vous versez après les oignons avec |cur îiauce dans , 
la cafTerole où votre poisson est préparé , et ra,s$aisonDéz 
de fel ^ poivre , un bouquet garni- de fines herbes , vous 
faîtes ensuite cuire votre matelote à grand feu pendant 
ime demi-heure. 

Quand vous êtes prêt àfervir, vous mettez quelques 
croûtons de pain dans la fauce, et les fervez avec la ma« 
telote. 

Quand la carpe est feule , fans autre poîflbn , pour 
lors elle s'appelle étuvée , la façon est toujours la même. 

La carpe le fert encore cuite fur le gril après l'avoir 
vuidéc et écaillée avcp unragont de farce dessous ^ dont 
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la Taçon fe trouTc avi chapitre des légumes ; en fricassée 
gi^po l^es, Vojrez fircasce depo.lcts, page i?o 

Vous U co\i?cz pjr tronçons , mettei^la daûsine cts« 
secole arec da bearre , perfîl , ciboale , cliampignons ^ 
le tour haché , une chopine de vin blanc. 

Quand elle esc caue<, fervcK-lade bon goû: i courte 
(âuce. 

Efle fe fin aussi en biea d^aùtres façons , en gras, e» 
maigre , que je ne marque point , parce qu'elle feroic 
lie trop grofle dépense. 

Di la truite faumonée , et de U commune» 

La truite faumonée a la chair rouée ^ et la commue 
blanche 9 la bonté de la première estUpérieuce de beau- 
cosp à la dfrniere y les apprêts fe font de même. 

Faites-les caire dans un court-bouillon avec rin rou- 
ge , ferre» fur une ferviettc garnie de. perfîl yen. 

Si vous Yonlez faire une entrée , fcrvez une faucc 
dessus , «omme pour les autres poissons -. 

Vous pouvitz aussi^ les f^i^e cuire furie gril après les 
avoir fait tremper dans Thuile , comme il est expliqué 
ci-devant pour les autres poissons , et fcrvez avec ui^ 
ragoût maigre. 

El.e s*accomode a.ssi en gras dans le même goût 
du faumon frdis. 

Delaperc'e, 

Oteziesouieset vuidez la, fie loi ôtezque la moitié 
de fes oeufs » faites la cuire dans un coure- bouillon avec 
du vin blanc. 

Quand elle est cuite, épluchez-la de fes écailles , dres- 
sez-la fur le plat que vousdcvezfctvir pour mertre des- 
sus une fauce aux^apresou autre , comme vous le juge- 
rez à propos, ou quelque ragcût maigre. 
.5*/ vous la fervez es gras , ce fera là lauce ou le ragoût 
qui cn.fera la différence. , . 

De U Manche. 

Pour Fécaill^rr il faut la lîmoner» cela fe faitenfaî^ 
sant bouillir de l'ciiu daus un chaudron ou poêlon. ^ 

Mettez^ la dans l'eau bouillante , couvrez-la piompce-^ 
ment pour qu'elle oe. voas fasse pas brûler es tous 
^labottssant. 



td« L s: cy i s\ îî I ERE 

^ ' Vk>iiS la vêtirez après l'avoir laidee un moment , écàil^ 
lez-la eti cofflkncDÇâncpar le côté delà tcte, et prenez 
•jardî d'enlever Ife peau et de L'ccorcher. - 
t < Quand vous ^ves fini, vous la viddca^j» lavez et ôtes 
les nageoires ^ £a(es4a< cuire fur le gril comme ^4 es 
autres poissons , et fervec avec même (auce. 

Bllefefirt aussi en fricassée d« poulets , après Tavolr 
coupée par morceaux ^ comme il est marqué i Taiticlc 
ti« brochet 1^ page lyS. 

' De la lote ou hiriote. 

Cest un des excellcns poissons d'eau douce \ il faut 

la limoncr comme la tanche , à la réserve qu'il faut la 

.laiflcr moins dans l'eau bouillante, parce qu'elle s'é- 

corcheroit , il y en a qui ne fe donnent pas la peine de 

leslirtioner ,mais elles n'en font pas fi'propres. 

Faites cuire auparavant le court-bouillon pourqu'3 
y ait plus de goût, parce qu'il bç faut qu'un moment 
pour les cuire. 

Elles fc fervent comme d'autres poissons, à difïc- 
' rentes fàuccs : la loU e^t aussi excellente frite. 

Pour lor5 vous ne faite que la mariner , et la faîtes 
frire ; quand elle est de belle couleur , fervez fur une 
ferviette pour un plat de rôt. 

Elles fe mettent aussi dans les matelotes; on en fait 
aussi de très-bonnes entrées en gras, comme en frican- 
deau piqué de lard^ ou dahs leur naturel avec de bons 
tagoHis de crêtes du autres tels que vous le jugerez à 
propos. 

De la tortue, 

La tortue est un poisson qui naît dans une écaille^ 
y y en a de terre et de mer. ' 

L'on ne t'en fext ordinairement que pour garnir des 
fâgoûts, 

Soii que vouss vouliez les manger feules , ou que vouj 
les mettiez dans un ragoât ,11 faut d'abord leur couper 
la tète et les pâtes ^ faites les cuire un moment avec 
de Feau, du fel , oignons, perfil, ciboule , racines , la 
œottié d'un citron ou verjus de grain , après cela reti* 
rcB^e^pourçtt détacher rccaille,ayç« foin d'ètcr l'a^ 



,,C^ajcz U chair p^r flîiqrc4Wiux pouçia meure. Jans le 
ragoût que vous jagcrcz i propos, : [ 

• 61 vous voulez (a mangej: seule , accommoder- la e« 
fricassée de poulets , comme il «st expliqua au brochet ^ 
page 199. 

JDt la lamproit: < 

. Elle reâemMc à l'aaguillc , il "7 en a de ri^ere et de 
nlcf. .'■>'. 

•'il faut les iîmontrycbmmesfai expliqué à rarticle 
de la tanche , enfuîte vous les coupez par tronçoas^ fai- 
ces-les lier âpres fes avoir farinées. 
y Voui la faites aussi cuire fttr le gril, comme les au- 
tres poiflons , et la -fcrvjiîz avec jl6ç fauce aut câpres ovc 
«Befaucc^àila'rértMflaKiè*tlour|geôisèi 

Vous mettez dans une caucrole <le l*huîU , vînaigtc , 
ffcl, gros, poivre cf de la^ïfltjktàfrdc , le tout délayés e«- 
s^mblê -/ fcrvez-la^ S partdans. une faucictc^ 

. • Celles de Séincfont cstimécè les meilleures. 
- Pour les >coiirioître, regardez-le defTous dfcs gfofTc» 
pâtes qui doit êire rouge. 

''^^Sllcs'fe'ihaiigent commmïémem>cuitcs dans «n court-» 
bouillon y c^mme il est expliqué à l'arcic^ du bcoeket i. 
n'en retrtfechcz que le bcurx4. . . 

^Q Wd, elles font cuites, àrcifea-îles fitriine fcrvicttc 
pQttT i|à pjat d'entremets, 

Lts mênie écrivisses étaat desservies de dessus la ta- 
ble ^ fq fçpycsxt Mat fois en fricaâée de poulets^ 
après avoir épluché les ^aeues et les pâtes. 

'Si vous voulez f Von ea fait aus^ d'exceUeiis roulis^ 
des. coquilles d'ccrcvisses. -, 
\ ttsiqùe^es fervent à' garnir des eatsécs^oa ^bordel? 
lin pîdt à potage d'ccreviffcs. 

Soit 4fue V9US vquUfz fuir^ unpêtagetm une tntrh 
aux icrevi^sts , vcici La façon de s^enfenfir^ 

Mettez un moment bouillir vos écrcvlsscs dans Tca*: 
ienillante , reiircz-lçs cnfuitc dans, l'eau fraîche , éplu- 
chçji-ven le», quoues que joju mexcez à part, ainfi que 
J^s 'coquilles.. '. ' » • . 

'^ £^es filer les fçguiUcsfç^^ troig heures, ^luaaj 
.1^ * I i 
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elles (ont fines y délayez-les dans un bon boaiiloii|ee 
les pa(rez cnsaice dans une écamioc« 

&. vous destinez ce coulis pour un ragoût , vous le 
tiendrez plus épais, et mettez dedans les queues d'écrc- 
▼ifles 'f après les aroir fait cuire dans un peu de bouil- 
lon p laiflez-les réduire presqu'à fec f et mettez le tout 
dans le coulis^ gaûtez s'il est aâaisonné de bon goût. 

Faites le chauïcc fans qu'il bouille , et vous en fer-* 
Tez pj9ur ce 91e vous jugçrei^ à propos » (bit viande 
ou poilTons, 

Si c'tst en gras , vous vous fcrvirez de bon bouilloft 
gràSj et pour le pot^bn de bon bouillou maigre ^cir 
avec toutes fones de bons légumes et d'une eau de pois > 
que votre bouillon foit bien cladr.pour ne point trou- 
blcr votre coulis. 

SivouT voulez faire un potage , vous tiendrez votre 
coi^is plus clair , et mettez dans votre potage le bouil- 
lon ou vous aurez fait cuire les queues que vous met^ 
trez en cordon autour du plaç que vous devez fervir. 

Quand votre foupe fera mitonnée avec votre bouil- 
lon, mettez-y le coulis d'écre visses, fites-lc chauffer 
fans qu'il bouille^ goètezs.'il est aflaisonné de bon 
goût, et fervez. ' *, 

Du barbillon y meunier , gcujon etia Mme, 

Le barbillon fe fert en étuvée comme' la carpe , et 
fe met aufli fqr le gril, quand il est gros, et fe fért 
avec une fauce blanche. . ' , ' . 

La mime façon Ce pratique ponr le meunier *, te 
goujonfefirtfrùi ta hrém< fejert aussi ^lice fur te 
gril avec les mêmfs fauce s. 

Tous la fervez frite pour un plat de rôt: quoique ces 
poiflbns ne foient pas estimés, il né laiâe pas de s'en 
trouver de fort bons. ' 

Etùvêe de goi/jorts. 

Il faut écailler et vuider les goujons , et cnfuîte les 
essuyer fans laver , prenez le plat que votis dc^f z fervit , 
mettez dans le fond du bon beurre avec perfiî , ciboule , 
champignons, deux échalotes, thym , laurier, bafiâc , 
le tout haché très- fin, fel, gros poîyrc , arrangp» 
lieiTus les goujons, tt jes ^monnu defi^èxomm£ 
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ScssottS s mouillez avec un verre de vin rouge , couvres 
le plat et faites bouillir sur un bon feu jusqu'à ce qu'il 
ne reste que peu de sauce > il ne faut qu'un -quart d'heure 
pour la cuisson . Les eperlans s'accommodent de la même 
façon , à cette difF.rcnce que vous ne faites que les es* 
sujrcr avant que de vous en servir. 

Escargots de rig^e enfricjss:e depouleis. 
Dans le prlatems et l'automne ^ l'on trouve des es- 
cargots dans les vignes > qui sont bons à manger pout 
ceux qui les aiment ; pour les faire sortir de leurs co- 
quilles, et les bien nettoyer , vous mettez une bonne 
poignée de cendre dans un moyen chaudron avec de Tcail 
de rivière : quand elle commence i bouillir , jettez y les 
escargots pour les y laisser un quart d'heure i quand ils 
Se tirent âiscmcut de leurs coquilles, vous Us retirez 
dans de Teau tiède pour les nettoyer i ensuite vous lesre« 
mettrez encore dans une eau claire pour les faire 
bouillir un instant, retirez. les pour les égouter ; mettez 
dans une casserole un morceau de beurre , avec un bou- 
quet de persil, ciboule, une gouss d'ail , deux clous 
de giroâe , thym , laurier, basilic » des champignons; 
et les escargots bien égouttés , passez-le tout ensemble 
sur le feu , mexez-y une pincée de farine , mouillez 
avec dtt bouillon , un verre de vin blanc, ici , gros 
pçivre ^ laiiTeicuire jufi^u'à ce que les efçargois soienc 
iin>e^eux , et qu'il reste peu de saace s en servant 
2|\et;;ezry une liai$on de trois jaunes d'œufs avec de 
la crème , faites lier sans bouillir, ajoutez-y un peu de 
Tcrjus ou du vinaigre. blanc avec un peu de muscade. 
Des grenouilles. 

Il faut letfr- doûperdes pâtes et le corps , de façon -. 
qu^il ne reste presque plus que les cuises» l'on peut 
les accomodet d^e deux façons différentes ,. comme ; , 
Grenouilles e -^ frlcas ses de pou lets • 

Vovsles metez dans Peau de bouillante et leur 
fiiites faire un petit bouillon"; retirex-les à l'eau fraîche 
et égOitres, ntette^ les dans une catfrrole avec des 
champignDtvs y un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
4V1 icicHX ç^ous de girçâci «a morçea» dç beutc^ 
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pàs.ç»-lcs sur lefctt deux ou trois tours, et y mette* 
m\t bonne pincée de faifine , mouillez avec un Verre de 
vin blanc , un peu de bouillon , iel , gros poivre , faite* 
cuire un quart d heure , et réduire à courte sauce, 
mettez-y une liaison de trois jaunes d'oeufs avec un peu 
<le crérhe, une petite pincée de persil haché très-firî • 
faites lier sans bouillie. 

Grenouilles friées^ 
. Vous les mettez mariner crues pendant une 'hcur<î^ 
30r,ec moitié eau et moitié yinaîgre, persil , ciboule^ 
eiîtierc , traqch'es d*oîgnons , deux gousses d*ail , deux 
échalotes , trois clous de girofle , un© feuille de laurier^ 
th/ra , basilic , ensuite vous les mettez dégoutter et leïf 
farinir?5 pour les faire frire j serve* garni de pcrsU frit,^ 
pour le mieux , au lieu de les fariner , vous hs trempejç 
qans une pâte faite avec de la farine délayée avec une 
cuillerée d'huile , un grand verre de vin blanc et du sel j, 
<iuc la pâte ne spît pas trop claire ^ il faut qi;*etle fîlç 
un pea gros , en la versant avec la cuillère. 



C H API.T RE Xh) 
■ piBS iJgumes en géiiéraL \ 



graines 



légumes qui sVmploîent en édsine^ ,* co^mm^: 

et racïries, l'usage que Ton en peut feire j ll^ 

façon de les accommoder : celles de les 'con$cc<^î3r poqlj 

rhiver, - ;- ■ ! '^^''';^ 

Nous avons - " ■■' 

Les pois normands. ' Chooif. - 

Lc»;^ois brdiûaires ot les - Chouy.4q'Mîl«i: \ v r lî 

poîsearrési ' '- ' " Le$cai»tcSi| ^: ^i .n !!..") 
Xesliark«s»verd«etles.^^ 'Lci|îaofaiif#i j. :f<o-r. i,: 

haricots.blancs*i Le persil» 

Le« fcves de marais. Ciboule.^ ^. , ; . r» 

ÎLfS Icntillci ordinaires e): Cerfeuil» 

les IcxuiUcs à la.reÎJOjÇ,. .Oseille» , '•! , r. • . -i : 
Le rj». . Poiréc, 

IfCgcûicYXç, ',|ioflac- 
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£egrua\i. 
-les choux blancs. 
Laitue de plusicars espèces. 
Laitue rontaines de plu- 
^ ..sicqrs espcecs 
La chicorée sauvage blan- 
che çt verte. 
La chicorée blanche ordi- 

•naire. 
tes cardes p^îrées. 
Les cardons d'JSspagnc. 
Xes articàauï. 
Les asperges. 
Les choux-fleurs, . 
Ail. 

Rocambolc 
Echalote. 
Le potiron. 
Le houblon. 
Les concombres 
Les épînards. 
Les salsifis. 
Les scorsonaires; 
Les melons. 
Les topinambours. 
Les betteraves. 
Les cornichons. 
Les champignoBS, 
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Oignons. 

Poireau. i 

Céleri, 
Radis* 

Bave. . . 

Racines 4e persS. 
Navet. 

Les mousserons, 
' LfCS chcrvis. 
Thyria. • 
' Laurier. 
Basilic. 
Sarriette. . 
Fenouil. 

Les câpres grosses et înes. 
tes Capucines, 
La eh a.. 
Les trufFcS. 
Lesmoiilles. 
La paûcnce, 
La buclose. 
La bourache. 
Les raiponces. 
Le cresson a la tioîx <tîc^ 

cresson de fontaine, 
La pimprcnellc. 
Le baume. - 
La corne de cerf. 



I>:S pâiÉ verds e$ de.- pbis $î€g 

Les pois Terds se mangent pendant crois mois qui 
sont juin, juillet et^aoûtipour connoitre leur banté^ 
il faut les goûter s'ils ont un goût succeé et tendre y 
qu'ils soient .frais cueillis et nouvellemcnc écôssés. 

hç% bons pois ont uoe petite qucue aptes qu'ils &ot|C 
ceossés. 

Les pks fins sont estimés lesmeîUcun. 

Les plus tardifs sont les pois cartes » quoique plus gros 
as n'en sont pas moins tendres. . 

J-csfois Y.çxdsiç «er?çitt «rçç lîîjucs 50ttç5 de ▼^^*'** 
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«les y et font d'exeellens ragoûts , ils se serrent aussi es 

gras et en maigre pour fntreme s. 

Les poîs secs servent a faire de la purée. 

Petits pois a 11 Jemi-kourgeoiss. 

Prenez un litron et demi de petits poîs , que vous la?* 
▼erez et mettrez dans une casserole , avec un morceais 
de beurre , un bouquet de perfl et ciboule , une laitue 
pommée coupée en quatre i faites-les cuire dans leur jas 
à très-petit feu. 

Quand ils font cuits , et ^u'il n'y a prefque plus de 
fauce ^mettez-j après une Haifon de deux jaunes d'œufs 
avec de la crème , faites lier sur le feu , et servez, 
, Usage iies pois secs. 

Les poîs Normands sont estimés les meilleurs , parce 
quils ne sont point piqué$ de T«rs et plus tendres â 
«uire. 

Ils fervent i faire de bonne purée les jours maigres, 
à donner du corps dans les potages. 

Cette purée fert encore à mettre deflbus des harengs 
dans le «arême« 

Pour faire cette purée ^ vous paifez les pois dans une 
passoire, vous la fricatiez avec du beurre ^ perfil et ci* 
boule bacbésy alTaifonnée de sel et poivre. 

PeW salé nuj pAs : faites cuire la viande avec les 
poîs et de Teau , ayez soin de faire deffaler à motié la 
viande pour que votre parée foit d'un bon goût , mcttez- 
j auili deux racines ', autant d'oignons , un bouquet de 
fines herbes. 

Quand les pois font cuits , paflez les en purée et les 
> fervez fur la viande. 

Nous avons encore les pofs (ans parchemin , autre* ^ ' 
isént appelles pois goulus, parce que Ton en mange 
tout. 

Quand ils font bien tendres et vérds , vous les faites 
cuire avec leur cofle , comme le> petits pois ci-devant. 
Des hjri'.ts v rd. 

Prenez-les fort tendres , et en romprz les petits boutS| 
lavez-les et les faites cuire dans de l'eau. 

Quand ils sont cuits , mettez dans un casserole un 
morceau de beurre ^ pei£l ^ cibpulc hachés^ 
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Quand le beurre efc fondu , metcez^v les fcaricocs , 
après qu'Us font égouctés ^ faites-leur faire deux ou trots 
tours fur le feu , racttez-y après une pincée de farine ^ 
èc un peu de i)on bouillon et du fel ^ faices-les bouilir 
jusqu'à ce qu'il n'y aie f lus dp Tance. 

Quand vous êtes prêt à feryir ^^ mettez-y une liaison 
die trois jaunes d'aufs délayes avec du lait , et ensuite 
UB filet de verjus ou de. vinaigre. 

Quand la liaiion éftprifc fur le feu, fervez-les pour 
entremets. 

Von s^en fert aussi en gras $ à la place de lialfon vous 
y mettez du coulis et ;us de veau. 

D^i hariûots vtrd&^C^mmtnt Us confite et sScker^qui se 
Constrvent an moins jiisqua Pdque* 

Prenez des haricots vcrds, la quantité qae vous ca 
voudrez confira, choisifTez-Ies tendres et point filan- 
dreux , épluchez les bouts , et mettez après les haricots 
cuire dans dfc l'eau bouillante pei,d.nt un quart d'heure , 
mettez-les après duis de Teau frcsîche pour les rcf:oldîr» 

Qaand ils sontf oîds, recirez les de l'uau pour les 
mettre cgouttef , aprcs qu'ils sont bien cssuvés , mettez- 
les dr >ns les pots qui leur font destinés , qui doivent ctrc 
bien propres , mettez par d . (fus de la faumure jufqu'aa 
bsrd du pot. 

Vous y mettez enfuite du beutrc fondu à moitié chaud, 
qui fe f^C'dçfTus la faumure et empêche les haricots de 
prendre l'évcnr. 

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni trop froid, 
kouchcz-les de papier , et ne les ouvrez que quand vous 
voudrez vous en f:rvir. 

Lafaumurs fe fait en mettant les deux tiers d'eau, et 
un tiers de vnaigrc , et plufieurs livres de fel, fuîvant la 
quantité de faumure que vous faites , une livre pour trois 
pintes f 

Faites chayffer la faumure far le feu jufqu'i ce que 
le fel foît fondu , laiffez-la cnfaitc repofer pour la rkci 
au clair , et vous en feriez comme il est dit ci-dciïiàs. 

Pour les faire sécher, vous prenez de pareils harî- 
cots que vous épluchez de même , et les faites aufli cuire 
un ^uart d heure j quaii4 ils fçat égouttés , cnfilcj-lç* 
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avec une aiguille ec du £1; peudcx- les au plancher dans 
un endroit soc , ils fc conserveront long-tems de cette 
façon. 

Quand vous voudrer vous en fcrvlr fâites-îes tremper 
dans de Teau tiedc jufqu'à ce qu'ils aient repris leur pre- 
mière verdure ^ vous les faites ensuite cuire dans de 
Teauy et les accommodée de la même façon que Us 
haricots nouveaux. 

Oiservcc la même ifaçon pour les haricots confits. 

Des haricots blancs^ 

Faîtcs-les ciiire dans de l'eau , quand ils font cuFts , 
yoas mettes dans une caiTerole un mofceau de beurre et 
wn peu de farine que voas faites rourtir , & y mettez 
ensuite de Toignon haché que vous faites cuire dans es 
même roux. 

Quand il eft cuit , mcttez-y les haricots, avec perffl ^ 
ciboule hachés j sel, poivre, un filet de vinaigre» 
faites feouillir le tout un quart d'heure , et ser»^cz. 

Les haricots au gras fe font de la mém'' façon , à la 
place du beïirre vous vous fervez de lard fondu, et les 
mouillez de bon jus de veau. 

Ils fc fervent aufli en gras , en entremets ou pour 
entrée , fi vous voulez les mettre dellous un gigot de 
mouton rôti. «- . . 

Desfevês de, marais 

Ceux qui les mangent avec la robe , doiv^ent les faire 
cuire dans de Peau pendant un demi-quart d'heure pour 
en ôter leur acreté. 

Communément elles fe mangent dérobées, la façom 
de les accommoder après est de mémç. 

Mettez-les dans une casierole avec du beurre , ua 
bouquet de persil , ciboule , & un peu de 'farrtette , 
paffcz-Ies. sur le feu, rricttez-y une pincée de farine, uit 
PjCude fucre^ gros comme uaç noix , qiouiUcz-les de 
bouillon. 

Quand elles font cuites, meucE-y une. liaison de trois 
faunes dœufs, et peu de laii, fcrvcz pour a& plac 
4*ciitrcmet$. 
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2?.x kniilles 

Les lentilles ordinaires , choisifTcE-lcs larges et <f ua 
beau blond , après les avoir lavées & épUchccs , faites- 
les cuire dans de Tcau % quand elles font cuites/ricâilez- 
icsxommc les karîcots blancs; 

les Untilkf à la Reine sont très- petîtcs,on ne s'em 
fert pas beaucoup pour fricaflcr , elles font meilleures 
pour foire des couUs , parcc^que la couleur cft plus belle, 
te le goût plus excellent 

Coulis de lentilles. 

Vous les laveE après les avoir éplucbcesî faite s-le* 
cuire avec un bon bouillon gras ou maigre , suivant i'u- 
fage que vous en voulez faire , quand elles font cuites, 
pa(Tcz-lcs à rccaminc en les mouillant de leur bouillon i 
affaifonnBcz ce coulis de brn goût, & vous vous en^er- 
vircE pour ce que vous jugerez à propos , foit potage oti 
terrine. 

Du riz 

II fert à faire des potages gras et maigres , & des 
entrées. 

Il fe mange communément au lait , \t potage gras eft 
CTpliqué au commencement de ce livre. 

Lepotagt maigre fc fait nprcs avoir lavé le rî« trois 
ou quatre fois dans de Téau îiede, et frotte fort dans vos 
mains. • 

Vous lié faîtes cuire dans un bon bouillon maîgse , fait 
avec panais' , carotte, oignons , raeincs de perfil, choux, 
-célerie , navets, une eau de pois , de tout modérément, 
qu'un légume ne domine pas plus que Tautre , prîncipîk- 
iementle céleri et la racine de pcrfil. 
• yous mettrez avec ce bouillon un morceau de beurre, 
du jus d'oignons . faites-le cuire à petit feu pendant trois 
heures ,aâ[aifonnez-le de bon goût. 
»^ Çuand il eft cuit , fervcz-le ni trop clair ,,ni troy 
épais. 

. Sivous voulez le servir au blanc /n'y mcttcapolnt de 
jus d'oignons. 
. «Quand voue riz cft cuit , prenea du bouillon que iovi^ 
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délayez avec fix jaunes d'œafs, faites-les lier fur le feai 
et entretenez cette liaifon chaude* 

Quand vouS êtes prêt i fervlr , mettez-le dans le riz* 
Le r z ju la'u se fait après Taroir bien lavé , faites-le 
cuire une dtmi.keare à petit fea , avec peu d'eau ponr le 
faire crever , metttz-y eufuite pctit-à^-petit datait chaud 
jafi^a a ce qu'il fdit cuit ^ voas aiTaifonnez de fel, 6c de 
fttcrc. 

J}u gcnUvrei 

L'on ne s'en fert en cuifine que pour des inandes que 
l'on yeut mettre ai fel ^ comme une pièce de boeuf i 
Itcarlate. 

Vous en pouvez mettre un peu quand vous falerezdu 
porc frais , cela ne donnera que bon goût | pourvu qu'il 
ne domine pas, 

D.i Gruau^ 

C'est une farine d'avoine grollicrement moulzeî 
celui de Bretagne e(l le plus cftimé* 

L'on s'en fert pour les perfonnes qui ont la poitrîae 
foible , c'eft on remède irès-rafraîchiffant, 

Pj..rv us erfervir ^ prenez une chopîned'eaueudc 
lait, memz-y pleia une cuillerée abouche de gruau i 
faites4e bouillir doucement un quart d'henre ,retîrcz4c 
après au clair pour le boire • vous j mettrez un peu de 
fucre fi vous voulez. 

Des choux ^ 

Les choux blanct'^ les choux verds & ceux de Milan 
s^accommodent tous de même ; l'on s'en fert communé- 
ment pour mettre dans le pot aptes les avoir fîcelésj 
poujf qu'ils ne fe mêlent point avec la viande* 

Si vous voulez faire des entrées avec , pour lors vois 
les couper par quartiers » après les avoir layés , faiteS-les 
bouillir un quart-d'heure dans de l'eaa « mettez-y uz 
morceau de petit lard coupé par morceaux tenant à la 
couenne , retirez-les après dans de l'eau fraîche , preffez 
les bien & les ficelez , menez^le cuire dans «ne braîfe 
avec le morceau de lard j & la viande que vous destinez 
four fervir avec. 

ÇfiU^bram tt'€st qu^ du hàulUon ^ sel; poiyre| «n boit 
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f|tiee de perfil , ciboule , clous de girofle , vn peu de 
mufcade , deux ou trois racines. 

Qaand la viande & les choux font cuîcs , retirez le9 
pour ks bien efluyer de lei^r grnifTe , ^cdCcz-let dans le 
plat que vous devci fervir , le petit lard^par-defus. 

Vous mettez enfuite uj^fauce faite d'un bon coulis et 
aflaifonnée d un bon £pV 

Viande qui eonmfjfi le mieux: tendons* de veau, 
poitrine de b 7 uf , mi^ceau de culotte de bœuf, andouille 
de porc,épaule de moaton désoifée de arrondie en la fice- 
lant bien fort , le cHapon ^ les pâtes trouâccs en 
dedans. 

Di telle ^4 mJecpityowt vous ferviez, faites-la bouit* 
lir deux minutes dansTeau pour lui faire jeter fcn écume^ ' 
& la mettcx aptes cuire avec tes choux. 

Les Choux se mangent auffi à la bourgeoife 9 étant 
euics dans le pot et bien égouttés , mettes dcflfus une 
lauce blanche* 

Chôu à la bourgeoise, 

Prenez un chou entier , après l'avoir lavé , faîtes-Ie 
bouillir un quart- d'heure dans de l'eau , recirez- le après 
.dams de l'eau ftaîche , laiffcz le refroidir , Se le prefles 
fore fans en rompre les feuilles, ôiez-en après les feuillet 
ane i une , U y mettez â chaque un peu de farce que 
TOUS faites , comme celle du canard farci | page 1441 
remettez après les feu lies l'une fur Tautrc ,commw* file 
chou étoit entier, fic:rlez-le par-tout , & le faices cuire 
dans ujie bralfô que vous faices, comme éelle de la lan« 
gue de bœuf y page 19 : afTaifonnez de bon g ^ût. 

Quand il eft cuit 5c retire de fa braife , preffcz-le lé- 
gèrement dans un linge blanc pour en faire fortifia 
grailTe , coupez-le en deux & le drefTez fur le plat que 
vous devez fe vîr . mettez par-'icITus un bon coulis. 
Des ch u c^firun. 
Les ckoux'fl urs font une efpece de choux dont la 
^aine nous vient d'Italie ^ le légume en e(V afT.z bon ^ 
ils fervent a faire des entremets^ l( i garnir des entrées 
4e viande. 

Pour vo»8 en fervir , vous les épluchez & lavez , faites- 
I01 cilirc im moment dans de l'eau , Ac les retiiez 
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poorles achever de cuire dans un autre eau blanche , faite' 
. avec une cuillerée de farine délayée avec de Peau ^ un 
peu de beurre ydu fe). 

Quand ils sonc/uits , dreflez-Ies dan*; le plat que vous 
devex fcryir, & mêttcx défias fn gras une fauce ou 
coulis , où il y a un peu de ^cuure dedans , et en maigre ^ 
une fauce blanche. « > 

Sic'eji pour entrée ^ vous le&fp^' cuire delà même 
façon, dtefTez-les autour de la viande cjue vous leur des* 
tinez , & mettez par-dclfus la ûiucc qui eft pour la viande^ 
•ù il doit toujours y avoir un peu de beurre. 

Choux-feurs en pain 

Prenez de beaux choux-flenrs que tous épluches et 
faites cuire i motié dans de l'eau \ retirez dans de Tcaa 
fraîche pour les mettre aptes cgoutter dans une pafîbircj 
vous prenez une petite cafieroie de la grandeur du foni 
du plat que vous devez fcrvir , mettez des bardes de lard 
dans le fond, ft arrangez les choux-fleiurs deffus^ & les 
queues en haut. 

Vous prenez enfuite une bonne farce faite avec use 
rouelle de veau , graiÛe de bœuf, periîl, ciboule , chan>; 
pignons, le tout haché , afTaifonné de fel, poivre, trois 
CBufs entiers, c'e(l4>dire, les jaunes & les blancs, point 
de crème ni bouillon. 

Quand cette fatce et bien aflaifonnée et mêlée , vou^ 
la mettez dans tous les vuidcs des choux-fleurs, 3c la faites 
bien encrer avec les doigts , faites-les cuire avec bon 
bouillon y afTâifonnez de bon goût. 

Quand votre pain de çhoux-fleurs cft cuit, et qu'il 
n'y a plus de faucc,renverlez-le doucement dans le plat 
^ue vous devez fefvir , ocex les bar 'e6 de lard et 
niettez par-dcilus un bon coulis avec un peu de beurre, 
& fctvez pour entrée. 

Chou à la Flamande» 

Prenez un chou que vous coupez en quatre, faîtcs- 
Ir blanchir à l'eau bîduillante un q lart d'heure ,et le re- 
tirez de l'eau fraîche , picflcz-le pour en faire fortiç 
l'eaii, coupel le trognon & le fiedéz , faites cuire avec 
itt^ morceau de beujqçç| boa boumoa ^ sept ^H t^utc 
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•ignMis y un boaquet garni , un peu de sel & gros 
foivxt , quand il c^t presque cuit , mettez y quelques 
faucîssés cuire avec j quand votre ragoût est cuit , vous 
avez un croûton de pain plus grand que le creux de la 
jnain , que vous faites frire avec du beurre , meticz-lc 
dans le fond du plat où vous ^voulez servir le chou , les 
saucisses Se les oignons autour , que le tout soit bieck 
essuyé de sa graisse , dégraissez la sauce du chou ^ 
si vous avez un peu de coulis niettez-en dedans , que 
votre sauce soit courte & de bon goût, servez dessus. 
Chou en surprise, 
Preaez Un bon chou entier que .vous faîtes cuire un 
quart d*heucc dans de Peau bouillante 8c le retirez à 
Tcau fraîche , pressez-le bien dans vos mains sans en 
rompre les feuilles , vous le mettrez ensuite sur unç 
table, ccartcz-en toutes les feuilles pour en ôter le tro- 
gnon j^ & à la place du trognon vous y mettrez des 
'marrons &'des saucisses , remettez toutes les feuilles 
comme cllcs^étoient , de façon qu'il ne paroisse pas 
qu'il y a quelque chose dedans i ficelez bien le chou, 
& le raites cuire dans une petite braise légère faite 
avec du bouillon , peu de sel , gros poivre , racines , 
oignons , un bouquet ; quand il est cuit , mettez-le 
égouter , & servez avec une bonne sauce où il y aiç du 
•beurre. 

JD €Sj:arotes& panais que Von comprend sous te nom 
' déracines, 

Uon s'en sert ordinairement pour mettre <lans toutes 
sortes de potages , pour des braises ,pour les coulis i 
vous servez aufli des entrées de viande en terrine ,que 
Ton appelle hauchepot : /'o/i ^ar/i/^ de petites entrésis 
avec les ragoûts de racines. 

Pour lors vous les coupez de la longueur de déu* 

.doigts ,; &c les tournez en rond , faites-les cuire un 

quart d'heure dans Teau , & les mettez après dans uré 

casserole avec bon bouillon , nn verre de vin blanc , un 

bouquet de fines herbes , un peu de sel. 

Quand elles sont cuites , vbus y ajouterez un pen dé 
coulis pour lier la sauce , & servez avec ce que vous 
jugez à propos. 
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Racines en menus droits* 

Pfcncx ie Tolgnon que vous coupez en filets, faîtes- 
Ics cuL'C dans un pctît rouï fait avec du beurre et dç la 
larmes quand Toignon cft prefque cuit, mouillc2-lc 
avec ^u bouillon et le rachevex de eu rc * vous avcx 
enfi ire des carrotes, panais, céleri , naxets, le tout ciiîc 
éiSLf\s le p t, coaprx-les proprement en filets et les 
mettcx d.nsle ragoût d'oignon , aflaisorner-les de sel^ 
de gros poivre , un filet de îinaîgre s en servant , mec* 
tez de la moutarde. 

Racînfs à la crème. 

Prenez de grofles racines b:ea tendres , ratîffcx et 
lavez-les, mertei-Ies bl.nchîr une dcini^heure i Teaa 
bouillante, enluite vous les co pes en gros fîle^^ , et les 
mettez dans nne cafTerole avec un more* au de bon bevrrc ^ 
un bouquet de perfil, ciboule, une goulTe djail, deux 
échalotes , deux clous de girofle , du bafilîc , pafe^-les 
sur le feu, mettez y une pmccc de farine ,^sel, gros 
poivre , bon bo iilon , laillez cuire et réduire à courte 
sauce, ôrez le bouquet, meitez y une lîairon de trois 
jaunes d'oeufs avec de la crème , fai es lier sans bouiU 
liti en servant un grand filet de vinuigre blanc* 

Du perfj $' tbouU, 

Us sont d'un très grand usage en çjj^fine , Ton peat 
toir dans les difFerens apprêt' qui soht marqués dans 
ce Livre, de qu^^lle ucUité ils font, sans qn'U soit 
befoin d'en rien dire de particulier. . 

Da c*rf'Uil^ osrille^ poirfe ^ bonne-dane^ 

Toutes ces herbes sont excellentes pour fa ire "de la 
^upe ex de^ rigoûts de farces i les personnes ménagères 
en doivent confire léte pour l'hiver i quand cilcs sont 
accommodées comme il Faut, elles ne perdent tien de 
leur bonté , rien n'efl si aifé i faire pour le pea ^ae 
l'on y apporte «l'attention. 

Prenez de l*of:îlle, cerfcttU, poi?ée, bonne-dame,' 
pourpier, des con;om'^rcs, ii volt ères dans le icms, 
perQly ciboule, m t cz de ces herbes 3 pr portion de 
leur force, aprè» les a^oir é luchees et lances plufiears 
feU^mctLez-lcs égouttcr^ afré$ vous les kacfa^çs et les 

^ ' f tcflcs 
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-wcflezdans vos toaiiw , roar qu'il ne.reftc pas laat 
d eau. * 

rous prene» xm chau*on de la grandeur que tous 
avez d'h«b«à y mcnre , «mt.dedan% m bon î„or«a« 
de beorre, et Yo» herbes delTos.dttfel autant qu'il est 
bcoin pour bien falei les h.rbe, , faites les eu te à 



périt feu 
n'y reste 



. ,. "_"»"»-• > limes tes cuite à 
jusqu a ce qa elles foient bien cuite. . et ou'il 
_-- po).tdeau5 après g«'elles ront un peu tc- 
fro.d.es mette^lci dans les pots qui leur font desti- 
né» , qui doiTcat être bien propres. • 
.. Moins l'on en ftit de consommation ^ plus les pota 
doivent être petits, parc, que quand ils. font le S 
fS«: '"'"'^ ''^ '' 8«aent au plus qurtSS 

^ Quand les -herbes fout entièrement refroidies dans 
les pots vous prenez du beurre que tous- foi", fo„ 
dre, et le laifl-ez jusqu'à ce qu'il Lt d^de vous ÎZ 
«ettei enfnite fur les herbes. ' °"* '"^ 

Après que le beurre est bien pris, vous cowrez de 
papier les pot, et le« .«ettex dLt U endroft ni trî 
chaud m trop frais j ce. fortes d'herbes fecL.,^^ 
,.usquà.pâ^„„ r ,.,„, utn!trda«K 

Quand vous voulez tous en feryir v*u» ^« 
jaos du bouillon qui ne doit pas l"e fa^t ,«« ar'S 
de la foupe faite dans un moment. '" 

Si vous vouUz faire de la farce avec , vobï U, m« 

feutre: r^^"''"?'^ *?'" ^ ">««»» ^" w" 

feues-Ies bouiU.. un instant , et j mettez „ne Sn 
de q^el^ue» jaunts d-oeofs avec du lait, « C^" 
/em« fo.t pour mettre deflbus des œufs dnrf 
quelques plats de poiflins «aitssur le gtij ' "* 

Le teras le plus eonrenablc pour éonfir<. J.. ». • 
besest&rla.fi„defeptembse. ^ ''"''"* 

JDs Poignon. 
Il est d'une granda utilité e« «uisiae ouauJ on .'-* 

2^:tar.cmo^étation,aeatredansbeau:4TXVs 
dai s le sus, et cpulis i ic petit oignon blanc eïtX* 

«timépourfiiredesragoâîs ipouf cet eSelépte 

p..Ht n'en coupez quele bout de la tète et de laqu.i 

Ucs-le cuire dans l'eau an quart d'heure , Ce* 
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après ^aps l'eau .fiakhe ^ et lui ôtcz la. première peau ;" 
faites-'e lier dans ^u bouillon. ' ' 

Qùaod ils foBt icuîts, mcttcz-y deux cuillerées de 
coulis pour iiei la fabce , aâTaifonncz-res de bon goir , 
* et les fervez aveè ce q^e vdiis j ge.rcz à propos.* * 

. Quand ils font cuits dans du bouillon , et bien égour- 
tés et ref/oidis , ils fe mangent en fahdc, avct Ici, 
gros poivre , kuilc et vinaigre. 

Vu poireflu. . , . 
Il B*pst Utile en culfln^ que pour .mettre :dans le pot , 
il donn,e bon goût au bouiliont . ? ^ ; 

. . Du céUri. '-■ ■ ■ 

Suand il est bien blanc et tendre , il fc raânge eft 
e avec une rcmolarfé'de fel, poivre , buile , vi- 
naigre et moutarde > /'oTi 5'«»/*rr aiiffi pour mettre da«s 
le pot , il en faut très-peu , parce qtie le goût en est 
fort, et domine fur toutes les Icguïnes. 
• EiyQusPoulez le fervlr enragoûtavec quelque viande , 
iaitc^-le tremper datis de l'eau poitt îe bien hvér , fai-' 
tê$-le cuire une dcmi-héttrc dans de l'eali bouilîa«tc/ 
retirèz-le dans l'eau fraîche , prellez-le bfien et le fuites 
avec bon bouillon et du coull'?, aâaisonnez-Iè de bon 
^oût , ayez foin de le dégraiffer. 

Quandi il est cuit , fervez-l'c avec la riande que vous* 
1 ugefez ^ propos: 

'■ " Dis ra^'is et raves. ... 

Ils né font boas en culfinejque poiji: fervir orusi en. 
Iiors-d'œvre ' fojt commun , au comme neem^nt du 
iJîner à côté d'une foupe. 

De la racine ds perfiL 
Uon ne fe f«rt de la racine de perfîF que pour met- 
tre dans le pot , il en faut mettre très peu, ptrce qu'elle 
est d*un. goût tr?s-fort, et point bonne pour les per- 
fonnes qui fout échauffées 

Des nav.ts. , 
Ilfe mettent dans le pot, et fervent auAI à fake do- 
bon potage ^ Q vous voulez garni/ avec le plat â foupe , 
qoupct-les pcopcmcnu faitcs-lcur faire UB-bouillo» 
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âan&reao pour leur ôter le goûc fort) faîtes^Ies cuire 
après arec du bouillon, et du jus pour leur dounçc 
couleur, 

Ilsfcnrcnt auffi â faire des ragoûts pour metcre avec 
la viande i coupez-les propcmcat, feices-lcor fliire un 
bon bouillon dans l'eai , et les mctcex après cuire avec 
du bouillon et du coulis, un bouquet de fines lierbes. 

Quand ils font cuics et aifaisonncs de bon goût ^ 
dcgraiCcz le ragoût, fervcz deilbus la viande que vous' 
jugerez à propos , qui doit cure c ai te dans une braife. ' 

Si vous voulez une façoii plusGmpIe , c'est de mettre • 
cuire les navets avec la viande ,qiiand elle est à moitié 
cuite , dégrajflczle ragoût et ralFaisonnez de bon goût. 

SI cette dernière façon n*a pas fi bonne ipine , elle 
est moins coûteuse , et pas embaralTante. 

D^s /a eues pommées ei ronaînis» 

Je n'entrerai point ici dans le détail des ^difl'érentet 

espèces de laitues pommées et romaines, il Tuffit qa'elle» 

fe mangent toutes enfalade, quand elles fout belles 

ec tendres. 

Elles fe fervent aulfi en ragoût et à garaîr despotageî.î 

D ttUt façon que vous les mettiez, après les avoir 
èplackèes et lavéfs, mettez-les cuire dans de Tcau un 
*" quart d'heure , retirez-' es après dans Teàu fraîche , 
prelfez-its dans vos mains i fi c'est pour potage, vous 
les ficelerez et fcrvircz autour du plat à foupe , le 
bouillon ou elles font cuites vous fcrvira â metttc ^ns 
Totrc potage. 

Si c*estpour ertrce , après !es avoir preflecs , faites-les 
cvire avec du beurre , bon bouillon et coulis, affai- 
sonnées de bon goût. 

Quand vous ccesprêt à fervir , dégraidezle ragoût et 
le mettez deffous la viande que vous jugçtez à propos. 

Les moneans de laitues font bons pour Lire desebtre.* 
mets, et à garnir quelques entrées de viande; après 
les avoir épluchées, mcftez-les cuire avec de l eau oi 
vous délayerez une cuîlleccc de farine , mettez - y uti 
bouquet èc fines Herbes, deux oignons, facincs et un 
•pct| de beurr.? , du fel. 

Quand il 'fine cuksy vous pouvczles fcrvIr en maJgrç 

Kl' 
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avec une faucc blanche , on avec une liaison de jàuTics 
d'oeufs et de lait, comme une fricaSce de poiiîcts. 

En gras, meitcz-1 es prendre goût dans un bon couUs 
ctlet fcrvez ^ycc telle viande ^jue vous jugerez à propos , . 
ou fculs pour entremets. 

Laitues p o Tim éss €i farcies* 
Ayez des laitues pomniccs environ huit ou douze , fuî- 
vant Qu'elles font greffes , faites-les bouillir une demi- 
heure dans de Teau, et les retirez à l'eau fraîche pour 
les bienprcifcr avec les mains , écartez fur une table les 
feuilles de chaque laitue fans lesféparcr, meitcz-y dans 
le milieu une farce de viande affaisonnce de bon goût, 
comme celle (]uc vous trouverez ci-après pour les petits 
pâtés, enveloppez la farce avec les feuilles de lairues , 
ficelez-les ec les faites cuire dans une petite braife ; 
quand elles font cuites, vous les égouttcz et prefllz 
dans un linge, trempez-les dans une pâte à frire s faite 
avec farine, vin blanc et unecuillerée d'huile , un peu de 
fel} faites -les frire de belle couleurs vous pouvez en- 
core les tremper dans de l'oeuf battu j lespanner de mie 
de p»In; étant farcies de cette façon , et cuites à la brai- 
fe . çlLcs fervent à garnir des entrées de viandes. 

De la chicon^e fauvjge blanche, et Je la verte. 
[ La chicorée fauvagc blanche n'est bonne que pour 
manger en faîadc. 

La verte fcn i meptre dans les bouillons rafraîchît- 
(ans, eVâ faite des décoctions de médecine. 
J}, la chicorée blanche ordinaire. 

Elle fe mange en falade et fert à. faire des ragoûts î 
après l'avoir épluchée et lavée , faîtcs-la bouillir une 
dcmi-heuredaus de l'eau, retirez^îa dans de fcau fraî- 
che pour la biem prcller , mettez-la eufulte cuire avec 
un peu de beurre , du bouillon et du coulis , fi vous en 
'avez , finon , faites un petit roux de farine pour lier la 

' Quand elle est cuite, affaisonnnée de bon goût et 
dérraiflce , mettez-y un peu d'échalote pour ceux qui 
Taiment, et fervcz deflbus du mouton rôti,foit épaur 
U, carré pu gigot. 
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Si vous voulez la servie au blanc en maigre , â la place 

d'un roux de farine , metrez-y une liaifon de jaunes 

«l^cçufs et de ctêiue , servez-la deiFous des ccufs mollets. 

Des cardes poîrées» 

Apres les avoir cplachécs et lavées , fâitcs-Ies cuîrc 
dans de Teau, et les remuci de tcms en icms pour c^uc 
le dtlTus ne noirciHe pas. 

Quand elles sont cuites, raettcz-Us égoutter, vous 
faîtes une sauce blanche avec une pincée de farine y de 
Peau , du beurre , sel, poivre , uh filet de vinaîgre, fai- 
tes-la lier sur le feu et y «ettez les cardes bouillir un pé- 
rit moment à petit feu pout qu'elles prennent du goût i 
si le beurre étoit tourné en huile ^ ce seroit une mar« 
que que U sauce seroit épaiiFe , vous y mettrez une 
cuillerée d*eau, et les remuez jufqu'à ce quç la sauce 
soii revenue comme auparavant. 

Des cardons éPEspagm. 

Coupez-les de la longueur de trois pouces, ne merrez 
point ceux qui sont creux et verds , faites-les cuire cne 
demi heure dans Tean^et les retirer dans de l'tau ciede 
pour les éplucher s vous les faites cuire avec «hi bouil- 
lon où vous avez délsyé une cuillerée de farine , met- 
tez-y du stl , oignons , racioes , un bouqvet de fines her* 
bes ,^un filet de vcjrjus ou verjus en grain , un jfeu de 
beurre» quand elles sont cuites, retirez-Ics pour les 
mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillon , faites- 
les bouillir une demi- heure dans cette sauce pour qu'ils 
prennent goût, et les servez; que la sauce m soît ni 
trop claire ni trop liée , ^'t d'un beau blouë. 

Si vous voulez les servir en maig're , vous les mettre* 
dans *une saucé , comme U e(l: dit aux cardes poiréees. 

Les articliaux. 

Ils sont.ttès-utiles en cuisine , ils servent à faire des 

entremets, et les culs à garnir *«oute s sortes de ragoûts. 

Je n'entrerai point dans le détail de tous les change* 

mens que Ton en peut faire , qui deviendroit inutile, 

puisque je me propose de ne donner que des ragoûts 

simples et de peu de dépense. 

j^es artichauz se mangent communément apr^s avoîc 

K 
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coupé le vert deffous et coapex à moitié les feuilles 
^c deifus. 

Faiîcs-Ics cuire dans l'eau avec un peu de fel et un 
bouquet de fines hei'beb , quand ils sont cuiis, mcttezr 
les cgoutftf , et leur ôtcz le foin. 

Si c-efl en gras, vous prendrez de bon coulis, et y 
mettrez un morcesude beurre, un peti: filetde vinaigre, 
sel , gros poivre i faites lier la sauce sur le feu et ta 
mettez dans les artichaux. 

Si c'cft en maigre, vous mettez à la place une sauce 
blanche; ces mêmes artichaax étant cuits à l*eau et re- 
froidis, se mangent à l'huile avec sel , poivre , vinai-» 

Si vous voulez* les faites frire, coupez-les par mor- 
ceaux, ôtez-en le foin, lavez-les et les cgoutez j quand 
vous êtes prêt â les faire frire , il faut les mariner dans 
une caiFerole avec une petite poignée de farine, deux 
ccufs blancs et jaunes, un filer de vinaigre, sel, poivre, 
faitçs-les frire jusqu'à ce qu'ils soient jaunes, servez* 
les avec du pcrfil frit. 

Etant coupés de la même façon, faites-les cuire dans 
.Peas up quart d'heure, remettez^les à l'eau fraîche^ 
.et les accommoderez après en friçafTce de poulets. 

Quand, ils seront cuirs , vous y mettrez une liaison ce 

-les. servirez. pour un plat d'entremets. 

. , Si vouç voulez confire desarâchaux,ou en faire séchet 

►poçir-l'hivcr, voici ja faç©n. 

: Otez -en toutes les feuilles , et ne laiflez au cul que ce 

fgui.eft bon à manger, jetez-les dans Toau jusqu'à ce 

que vous los ayez tous accommodés, faites- les. eflsrJte 

.^cuiçeidans Teau jusqti'àcc ijue vous puitfîez en ôter le 

foin aifément, remettez-les après dans l'eau fraîche, 

quand ils sont bien propres, vous les mettez égourtcr, 

. Si c'cfk pour sécher , vous les mettez sur des chies 

' 'dans un four qui ne doit pas être trop chaud, si vous 

pouvez y tenir là maîn sans qu'il vous brû'e, cela suffir. 

• Quand' ils seront, secs vous vous en servirez pour 

mettre dans les ragoûts , après les avoir fait revenir 

•dans de l'eau tiède 

- Si vous voulez les confire , ils en seront meilleurs, 
*^ous mett^èît ^nc saumure, comme il cft expliqué aux 
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Iiàncots verds confits et vousobfèrvércz la'raéme fa> 
çon » les artichaux violets, tendres et les petits verds fe 
fnangent à la poivrade^ on les met fur une afliettc avec 
iin peu de glace, ilsfe mettent à côté de lafoupç pont 
lin petit hors-d*œuvre, 

' Artichaux à ta ban gOuîie» 

Prenez trois ou qu^tie artichaux, fui vant leur gref- 
fe ur ou la grandeur de voire plat d'entremets , coupez 
le vert de dçflbas et la moitié des feuilles, mcttez-ics 
Jans une cafleroîe avec du bouillon ou de Teau , deux 
cuillerée* de bonne huile , un peu de fcl et de poivre , 
un oignon , ètiix racines ,, un jjoûquçt garni;, faites-les 
c«irc , et réduire entièrement la fauce , quand ils font 
cuits" et cju'ilr/y a pUs-de fauce, laiflcz-les frire «n mo- 
ment dans Thaile pour faire rlifoler , mettez-les aprèif 
fur une tourtière ave<f Thuile qui reste dans la caflcrole , 
vnidez-les de leur foin et mettez défTus un couvercle 
de totyilerc bien chaud, du feafur le couvercle popr 
faire griller les feuilles, fi vous, avez un four chaud;^ 
ils n'en feront que plus beaux ^ quaiid ils feront grillé» 
d'une belle couleur, fcrvcz avec une fauce ârmiik, 
vinaigre , («1 et gros poivre. 

Artichaux au verjus.de grain» 

Prenez trois ou quatre artichaiix, après avoir ôté le 
verd de deiîbus et coupé à moitié les feuilles de deffus , 
faites-les cuire dans une petite braîfe , affaisônnez légè- 
rement, mettez-fcs égotittery et vuîdèz-lesdé leur fom *, 
fcrvez lès avec une fauce faite dé cette façon ; vous met- 
trez dans une cai^er|Cfl<^ un^ morceau de-beurre , «ne pin» 
cée de farine , deux jaunes' i'ocufs , un filet de verjus , 
fel, gros poivre,- faites lier la duce fur' le feu, quand 
elle est liée avec du verjus en gra'n que vous avez fait 
bouillir on instant dans de Peaa que vous mettez dans 
la fauce-, fcrvcz \^s artichaux pour 'entremets. 
* ' A^tiçhauk tournés, • ^ 

Prenez fix'artîchaux de bonne giQlïeur et tendres ^ 
ptcz-en, ks pju^ grôfles feuilles, î^près vous cri courez 
tout le verd , en le coupant doucement arec la pointe 
d'un couteau, et tournez à mefure le cul d'àrtiîchaux pou( 

K4 ■ 
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^uM foit coupé également y et n*a.nticipez polot far le 
Jblanc , mettca^^les à mefure dans l'eau fraîche et les fiaiî- 
.tc s blanchir un demi-<}uart d'heure à l'eaa' bosillance. ^ 
retirQz4esâ l'etu fraîche pour en ôter le foin ; Faices^lea 
cuire dans un blanc de farine délayée avec de i'caa , <la 
fcl , du beurre ^ an peu,de verjus en grain , ou la moitié 
d*un citron coupé en tranches , quand ils font cuits , 
"VOUS les retirez pour les eflurer avec un linge : dreffez- 
les dans le plat, et fervez delfus une fauce au blanc 
de veau ^ ou celle que vous voudrez, 
Dfs àspcrgfs. 
"Elles fc mangenit de plufieurs façons , les plus grof- 
Ics font estimées lés nteîlleures , Ton en fait des ragoûts 
pour içarnlr des enirées de viande etie poiUbas , pour 
garnir des potages ^ cr fervent communément pour en- 
iremcts avec wnè fauce. 

Pour cet effet, après leur avoir coupé une partie du 
blanc et bien lavées , vous les faites cuire arec de l'eaa 
et du fcl , un deml-quarc d'heure fuffit pour être caites 
comme 11 faur , elles doivent être un peu croquantes. 
, Vous If s «dreffcz après far le plat que vous devez 
$ rvîr et mettez deifus une fauce. 

Si c'est en gras , vous prenez de bon coulis , mettez-y 
un peu de bon beurre , fcl , gros poivre , faites lier 
la fauce fur le feu et U mettez deffu* les afperges. 

Si c'est en maigre , mettez deflas une fauce blanche : 
ces mêmes asperges étant cuites a Teau et refroidies , fc 
mangent à Th ile , vii^aigre , fel et poivre. 

Si vous voulez faire un ragoût , n'en prenez que .le plus 
tendre , que vous coupez de la lougueur de deux doigts j 
quand elles feat cuites à l'eau et bien égouttées , metr 
cez-les datis une bonne fauce, et ftrvea avec ce que 
TOUS jugerez à propos. 

Si c'est pour un potage , prenez-en de petites , ni met- 
tez que le vcrd , faites-les bouillir up niopient dans 
1 eau , retirez Jcs à l'eau fraîche , et les ficelez en pa- 
quet , faitcfs-les cuire dans du boiallon que vous dçsti- 
»ez pour votre potage. 
.Qaand elles font cuites , garniffez-en le bord du plat. 
A A -^^P^rgis en petits pois, 

Apr^s les avoir coupés de la groffcur des petits pgi$ 
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^ bien lavées, faices^les cuîre un moment (iaos l'eau > 
«nettez-lcs égouttcr et les accomodtz comme les petits 
pois i la demi-bourgcoife , n'en retranchez que les lai- 
tues , Yoyez, page 108. 

Du poltron et citrouille. 

lis* ne font d'autre ufage en culGne xjue pour faire 
de la foupe avec da laie. 

V©us faites cuire le potiron et citrouille avec de Tt au' , . 
cjiandilesr cuit, er qu'il n'y a plus guer* d'eau ^ vous 
]r mettes du lait , un morceau de beurre , dufelec du(u- 
cre y fi vous voulez , faites tremper dedans le pain , ce 
ne \ts faites point du tout mitonner, , 

'Si vous roulez fricafler du potiron , quand II est cuîc 
dans Peau , vous le mettez d.ns une CAfferdle avec un 
morceau de beurre , perfil , ciboule , Tel, poit'te quand 
il a bouilli un quartd'heureetcju'ilne reste point de fau- 
. ce, me tez-y nae liaison de jaunes ii'œufs avec de la 
crème ou du lait. 

Du houhlon* 

Il ne fe mange ordinairement que dains le catcm^ 
pour une falftde cuite. 

Vous le fàtite cuire dans de l'eau avcciin peu de (el; 
quand il est cuit ec refroidi , bien égoutté, dreifcz-tc 
dans le plat orie vous devez fervir > mettex delHis^ 
fel , poivre huile, et vinaigçe. 

Dis concombres. 

Le concombre^ est connu de tout le monde pour une 
ê.ts quatres fetnences froides, avec le potiron, citrouille 
et méîon, * 

Pour votts fcrvir du concombre , il fiut le peler ^ 
ôtez le dedans, vous le coupez par morce-^r. 

Si c'est pour un ragoût, faites-le tremper avec une 
demi-cuillerée de vinaigre , un peu de fel , pendant deux 
heures , en le reiournant de trms .en tcms , par ce 
|nAycn il rendra fon eau froide â l'estomac , et voiîs le 
prctf^ rez encore avant que de le mettre dans la caflc- 
rôle 

F«îtes-Ie cuîre avec «n morceau de bru re et du 
bouillon . un bouqueç garni» qu^nd il est cuit. me;*. 
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tez-y un peu de cou îs } dégraî/Tez le ragoût avant que 

de fervir. 

Si c'est en maigre , après les avoir prèflcs , comme 
l'ai die, vous les mettre^ dans la caflerole avec du 
beurre; quand ils feront pafles fur le feu, vous y 
m&ttrcz une pincée de farine , et mouillez avec du 
*1bbui)lon î ^tant cuits fiins fauce , vous y mettrez une 
iiaîsoixdc jaunes d'oeufs et du lait. 
* Servez pour entremets ou pour hors-d*œuvre , avec 
'des ccufs delTas ou fans œufs. 

Si vous voulez faire un potage , vous les ferez cuire un 
moment avec de Teau, et les mettrez après rachcver 
de cuîrc arec du bouillon » et un peu de jus pour leur 
'donner de la couleur, 

j I Quand ils font ciiits , garnifTez-cn îc bord du plat 
à foupe , et vous fervez de ce bouillon pour mettre 
dans votre potage. 

Ceux qui voudront faire confire des concombres , doi- 
vent les choifîr petits et pas trop mûrs , rangez-lei 
dans des pots , et mettez defTus une faumure comme 
celle des haricots verds. 

Quand vous voudrez vous en fervir, vous les pèle- 
rez et leur ferez les mêmes apprêts qu'aux autres. 
Desjtjlfîfis etfcorsonaires. 

Les falfifîs et- fcoisonaires s'accommodent de la 
même façon, vous les ratilTez et les lavczi faites-les 
cuire comme les choux-fleurs, et les fervez avec une 
fâ.uce blanche. 

Ves épinards. 

Après les-* avoir épluchés et lavcà faites-les cuîrc 
dans de l'eau , vous les tirerez après dans de l'eau 
fraîche pour .les bien preiTcr.- 

Mettez-les après- dans une cafferole avec un mor- 
ceau de bon beurre, et les faites bouillira petit feu 
fur un fourneau pendant un quart d'hure, et y met- 
tez après ua peu de fcî , une pincée tle farine , et les 
XTipuilIez avec du lait pu de la crème. 

En gras , â la place de crème* vous y mettrez un bon 
coulis et jus de veaE , quand ils feront accommodés de 
cette façon, vous les pouycA fervij ayçç djj la V9SiA% 
^uîtc àlabr9£hs, 
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* Des melons. 

Ils fe fervent pour hors d'oeuvre au commette emcnc 
d'un repis j pour les choifîr bons , ^uand vous les por- 
tez à votre nez , ils doivent fentir comme un goût do 
Îpudron ^ U qucac courte et groife , en le predanc 
ous la main qu'il foît jferme et non mollaife , qu'il ne 
foit ni tïop verd ni trop mûr. 

Topinanbours. 

Ils font fort peu estimés , ceux qui en veulent man- 
ger doivent les faire cuire dans l'eau, après les peler ee 
lesmetcre dans une faace blanche avec de la mou* 
carde. 

D!s hittcravet. 

Elles fe font cuire dans de l'eau ou au four, elles 
fe mangent en faladc c.t en fricafréc. 

Pour les fricafler , mettez-les dans une caflerole avec 
du beurre , pertil , ciboule haché , un peu d'ail , une 
pincée de farine ^ du vinaigre fuiHsauimem , fel poi<* 
vre , faitcs-los bouillir un quart-d'h élire, 

D:s cornichons» ' ' ■ 

Les cornichons de Hollande font estîpr.és les meil- 
leurs, la couleur en est plus verte, ils fervent à garnir 
des falades cuites, l'on en fait au/n des ragoûts, vous 
les faites bouillir wn instant d^ns de l'eau poar leur 
ôter la force du vinaigre , mettez-les après dans une 
bonne fauce ou ragoût , ne les faites plus bouillir , et 
fcrvez avec ce que vous jugerez a propos. 
Cornichons de b\cd de Turquie* 

Vous prenez du bled de Turquie qui foit encore en 
mocle et tout verd , faitcs-lc cuire à moitié dans de 
l'eau, retirez-le à l'eau fraîehe, ensuite vous le mettez 
cotifire » vous faites bouillir de l'eau «avec un tiers de 
vinaigre , quelques clous de. girofle et du fel , mettez la 
faumure toute bouillante fyr le bled deTurquic , mettez- 
le fur la cendre chaude ,1e lendemain v«us faites encore 
la même faumire , et la remettez («r l« bled de Turquie , 
vous continuerez de cette Lçon jusqu'à ce qu'il foit bien 
%%lif aprc^ YOi^j ^OttVxirex vq5 powct les leireccz po\iç 
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vous c^ fervir de la même façon (]ue les coroîchons : 
fi vous voulez confire des cotmchoiis , vous observe- 
rez la même chose. 

Dts champignons , morilles et moujferons. 

Les champignons , les meilleurs font ceux qui vîenDCllC^ 
fur couche , Ton pcuc en avoir de frais route l'année. 

Il n'en est pas de même des morilLis et mouiTerons , 
qui naiflent dans les bols eç fe trouvent aux pieds 
des arbres au mois de mars et d'avril. 

Pour ert avoir toute Tannée , il faut les faire fé- 
cker , après avoir ôté le bout de la queue et lavé , 
faites-les bouiir.r ua instant dans l'eau y quand ils fonc 
égouttés, mertez-los fccher dans le four , que la cha- 
leur en fo't trcs-donce-, étant fecs , mettez-les dans 
HO endroit qui ne foit point humide. 

Pour les employer, faites-les tremper dans IVautîedc, 
' Les champignons fe font fecher de la même façon » les 
morilles , m^ullerons et champignons fe fervent de la 
même façon , et entrent dans une infinité de fauccs 
et rago&cs. 

Si vous voulez en fervir pour entremets àla crème ^ 
%9\x^ Içs mettez dans unecaiferole avec un morceau de 
beurre ; un bouquet àc perfU et ciboule > quand ils 
font pair s fur le feu , »enez-y une pincée de farine ,^ 
et mouillez avec de l'eau chaude , un peu de fel et un 
peu de fucrç^ 

Quand ils (ont cuits et qu'il n'y a plus de fance «. 
mettez-y une l^a son de jaunes d'oeufs et dé la crême^ 

Faites f ire une croûte de pain dans du beurre , met- 
tez-la daas le fond du plat que vous devez fervir , .et 
Totre ragoût par -dclfu«. 

Si vous voulez faire de la po^idre de champignons , 
moiillcs et mouflî-rons . quand ils. font bien fecs , comme 
il est dicci-de iiit,il faut les piler bien fins, et pour- 
rez jTous en fervir d^ins tous les ragoûts où il eutro 
f erfîl et ciboule ha.hé^. 

Des c près ^"^/^.^ et f'^^s. 
Les fines fervent â carn'r des faladcs cuites , et à 
meure ent crc dans Ic^s Saces ; les groffçs fcrvCût pom 
Auccs Qu il ^\xt dc4 câpres hachéçi» 
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Des capucines & la ckia. 

Les capucines font desâcurs rouges qui $e mangent 
en faladc & en font Pornemcni. 

Lé chia confite dans dîî vinaigre , comme le corm- 
chao y se man^e de la même fa^ on* 

Destmjjts* 

Les groflcs font les plus eftimées s celles qui yîen- 
»cnt du Périgord sont meilleures. 

Files se mangent orditiaîrement cuîees dans du vî» 
& du bouillon , assaisonnées de fel , poivre , un bou- 
qu-t de fines herbes , racines & oignons. 

Volis ne les mettez cuire dans ce court-bouiMon , 
qu*aprcs les avoir fsit tremper dans l'eau tiède & bîea 
frottées avec une brosse , qu'il ne rcfte poÎBtde terre 
autour. 

Quand elles sont cniteS , vous les fcrycx pour entre- 
mets dans une set viette. 

La ùrujfk çft excellente dans toutes sortes de ra- 
•goûts , soit hachée ou coupée en tiaoches , après les 
avoir pelées ; c'eft an des meilleurs asstisonnemens que 
• vous pouvez servir en cuisine. 

L'on fe fert aussi de truffes sèches , mais t^ur bonté 
cft beaucoup dimiiwiée , et Ton n'est plu» guère dans 
cet usage présentement. 

Trajets à la màréchita; 

Prenez de belles ituftes b'en lavées & frottées avec 
une brolle , mettez quatre truffes aff ifonnées de sel, 
gros poivre , enveloppées de plusieurs morceaux de pa- 
pier , dans une pecite marmite sans aucun mouillement , 
cuire dans la cendte chaude pendant une bonne heure^ 
& les servirez chaudes dans leur naturel. 
Les chervùi 

il y en a qui les rntissenr , cela tes diminue de 
be?uco'!p , mais ils en sont plus délica s i d'autres se 
content -nt ^e les laver & de rompre le dur. 

Frtcs-les cuire avc^c de l'eau & du sel , (il ne lant 
qu'un qnart d'he»re poarlcujr c i ^on ' mettez-l.s aptes 
égoutcr ^ & les tccmpczi 4an$ une pice faite avec <t< 
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la farînc , du vin blanc , une cuillerée d*huile & da 
sel , qu'elle «e soit pas trop claire , en tenant votre 
cuillère en Tair, qu'elle tombe en filant. 

Vous faites frire les chervis après les avoir trempés 
dans cette pâte , & les servez- pour entremets. 

Du thym , lauritr , baftiiv , sarricue t' fenouil. '-' 

Le rhym , laurier , bafilic servent à mettre dans tous 

les bouquets ©ù il est dit de mettre de .fines kerbeç 5 la 

sarriette ne sert pas beaucoup que pour les fèves de 

marais > le fenouil sert pbur les ragoûts au fenouil , 

[ vous le faite cuire un moment dans l'eau. 

Quand il est cgouté , vous le mettez simplement sur 
la viande qui lui est destinée sans qu'il trempe dans la 
' fauce 5 il 7 a peu de monde qui aime ces ragoûts, . . . 

De la patience , buclofe & bauraoke. 
Elles ne font en osaae , en cuisine , que pour faire 
des bouillons rafraîchinans ^ avec un petit morceau de 
veau & point de sel. 

Du cieison k h ruix , cresscn de fontaine ^ e/Iragon , 
baime f coi ne di cerf ^ ^ pimpreneUe. 

Le cresson de fontaine se sert autour d'une pojular- 
de & chapon cuits à la broche ; vous l'alfaiConncz de 
sel , U peu de vinaigre, / 

Le cresson à la noîx f cerfeuil, l'estragon, le baums, 
la corne de cerf 6c la pimprenellc servent pour les 
garnitures de salades ; Von fait aujji avec de petites sau- 
ces vertes. 

Vous metrrez de tout suivant fi force , peu de bau- 
me & d'estragon , ces herbes sont trcs-fôrtes j vous 
faites cuire le tout un moment dans de l'eau , retirez- 
les à l'eau fraîche pour les bien prelTér , hachez-les 
très-fines , & les mettez dans un bon coulis , pour 
yous en fcrvir à ce que vous jugerez à propos. 
De Vûil , roemnihole ^ éckale:e. 

Vous vous c» servez pour les ragoûts Se sauces qui 
ont befoin d'être relevés , ainfi qu'il est marque dans 
ce livre , à moins qus vous p'çn vouliez fiiire quclquç 
feuççparçiçuliçrç| 
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C H A P I T R E X I I 
JDes (Sufs 

-A-Près la vîandc rien ne fournit une plus grande dî- 
rcrsité en cuifînc que les œufs; c'cft un alimenç ex- 
cellent &: nourriflSinr , que le fain & le malade, le pauvre 
& le riche partagent enfemble. 

Les ixixk frais adouclITent les i^^etcs de la poitrine , 
les vieux font fujets à inconfimodcr ceux qui font d'un 
tempétamene chaud & bliîeux. 

Pour connoître Ci les œufs font frais , prcfentez-les 
à la lumière , s'ils font claires & transparens , c'eft une 
bonne marque. 

Quand ils font piqués mettez-les au rànp des vieux , 
& s'ils ont une cache tenant à la coquille , c'efl une 
preuve qu'ils ne , valent rien. 

Je dirai ici quelque chofcs de leur ^propriété ivant 
que d'en venir aux différentes façons de les accommode f. 

ZttjauTu étcEuf [mis , d(?Uyé dans de l'eau chaude 
«vcc un peu de fucre , le boire en fe couchant eft bon 
pour les perfonncs enrhumées, c^eft ce qu'on appelle 
lait de poule. ' 

Le blanc battu avec de l'eau de plan tin eft bon pour 
l'inflammation des yeux. 

La peau de Vœuf^ tenant à la coquille , faitcs-la 
sécher, & écrasée & mêlée avec le blanc, eft bonne 
pour la gerfure des lèvres. 

La coque é^œufhxxMt &.piléç eft bonne pour blanchir 
les dents ; elle eft encore bonne étant brûlée &: réduite 
en cei^res et bue avec du vin pour arrtfer le crav 
chement de feng ; to.ifa'ft auffî un masLc fort bon 
pour coller les porcelaines caCfées, avec de la chaux 
vive , du ciment fin ^ de la coque brûlée et réduite en 
cendres , de bitume , le tout mêlé avec du blanc d'oeuf. 

Comme la pFovifion des œufs dans une raaifon eft 
d'une grande reffourae , & que l'hiver ils sont chers, 
lesperfonocs ménagères qui ont des poulets doivent en 
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Fodrcct cfFec, roettccz-les dans un en^Iroît qui &e 
fou ni trop chaud ni trop froid > la cave leur cft bonne, 
quand clic rfeft point humide, metccz-Ics dans une fu- 
taille , dans Icté avec de la p-iillci en hiver, changez- 
les pour les mcrtte arec du foin i il y en a qui fe fer- 
▼cnc de fcieure ce bois , de chaume , & d'autres de 
cendres. 

Il eft tcms de venir prcfentenaent aux différentes 
façgns qu'ils peuvent s^'accommoder dans le geut 
bourgeois. 

Des aufs 'mollets de eo tc^ faç ns. 

Comme les oeufs pochés à Tcau c'eft-à dire cafles 
dans leau bouiHamc ne font pa;, bien bons quand 
ils ne so t pas trais , & que le bourse eoîs aime mieux 
les manger a la coque que de les sacrifier de cette façon* 
voici ce qui vous fupplera au défaut; ' 

Mettcï de l'caa dans un poelr^n , faites-la bouillît , 
mettez dedans la quantité d'œufs que vous jugerez à 
propos faite -les bouillir cinq minutes bien justes^ et 
les retirez promptcment dans Teau frakhe i il faut les 
peler tout doucemcno pour . e les pas rompre, par ce 
moyen le blar,c f.ra cuit 8c Le jaune tout mollet , vous 
fenrirez ious les doigts quMs feront £exibles ; vous l<ts 
fervez entiers. 

Ces fortes d'œufs fe fervent de toutes façons, avec 
une fauce blanche , fauce vette , fauce au coulis . fauce 
aux captes & anchois, fauce au verjus de crains, fauce 
robert , fauc. ravigote, avec ra.oût de champignons, 
ragoût de truffes , ragoût de riz de veau , ragoât d'asper- 
ges , ta pût de cardes poirées ragoût de céKri ^ 
ragoût de laitue . ragoût de chicorée , en gras et en 
Qiaigre , de telle façon que vous ji;gerez à propos» 

Œufs de toutes les façons bourgeoises^ 

To t le monde laîtYaîre cuire des <ruf«. 4 la coque, 
& plufieurs les font cnire rop ou pas adez» 

Pour p^ le • point ^nanquer, quand i'eau bout, mettez- 
les bouillir 'ieux mînu es retirez les er les couvre* 
une minute p > ries laiifer fair* ïeur lait , et les f tvcz 
dansuae rc];/ietcc ï de cette façon ils fout immanquabiçS| 



BOURGEOISE. 15B 

Des aufs broièiUéê àe plujieurs fafons, 

Si vots vtMilez les faire an naturel , mettez (imple- 
menr les œufs ilans une calTcrolc avec un peu debeurre, 
deujc cuillerées à ragoût de coulis ^ & les aflaifonucz > 
faites-les cuire fur un fourneau , en les remuant toujours ' 
avec un petit bâton à deux ou trois branches* 

Quand ils fent cuits fervez4es prompte naent. 

Bn maigre y à la place de coulis ^ mettez-y une cuil- 
lerée de ctêmc , et le? faites de la même façon. 

Si vous voulez Jes faire avec quelque ragoût de 
légume ^ foit célerie , laitue , chicorée ^ il faut que votrie 
ragoût foit fini , comme fl vous étiez prêt à le fer vit , 
liachez'les fott menus, & en mettez deux cuillerées à 
ragoût dans vos aufs , & les brouillerez commeles autres. 

Si c'est au verjus aptes lesavoit fait cuice dans l'eau 
un momert , vous les garderez pour en faire un cordoa 
autour des œufs , quand il feront drcflcs dans le plat 
que vous devez fcrvir. 

Des aufs frits de toutes façons. 

En gras , vo^s les faites frire avec du fain dour , 5c 
en maigre , vqu^ pf enez du bearrc fondu , mettez-les 
dans une poçle i quand votre friture eft bien chaude > 
mettez les œefs un à un pour les frire , faites en sorte 
qu'ils foi nt bien ronds en (es retournant dans la poclc, 
éa ne laiflcz point dnrcir le jaune. 

Vous fervirez ces œufs de la même façon qu'il elt die 
pour les œwf^ mollets , même sauce & ragoût , p . 15 1, 

i es çrufs au beurre poir se font en mettan dans une 
poêle un morçcAu de beurrri qi^e vous faites fondre fur 
le, feu , quand il ne crie plus , vcus avez les œufs caifcs 
dans le plat, et afTaifobnés de fel^ôc poivre, mettes- 
les dans la poêle , & les faites cuire \ paffçz une pella 
rouge par-defîus pour faire cuire le jjaunç^ & fervc* 
arec filet de vinaigre deiïiis. 

<S*ufs à la bagnoUi. 
Pochez huit œufs, frais I mettez dans ane caflerote 
dû jatnbohcuit haché, avec un peu de coulis, et da 
bouillon , un filet de vinaigre , gros poivre , peu de sel, 
fiitcs ehaufFcr la fauce^ & la fer?6% fur les cpufi* 
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Les aufs ûu plut y autrement dits au miroir. 

Prenez lin plat qui aille au feu, vous mettrez dans 
le fond un peu de beurre étendu par- tour , mettez 
des œufs deffus aflaifonnés de fel, poivre , & deux ou 
trois cuillerées de lait, faites-les cuire à périt feu fur 
un fourneau , paUcz la pelle rouge , &ffcryez. . 
Les aufs au lait seftnycm pour entumtls, 

Pour-les faire, vous prenez trois oeufs que Vous 
délayez avec une demi-cuillerée de fariae,gras comme 
une noix de fucre , im peu de fel , & \tpis poifïons de 
lait, mettez le tout dans le plat que vouS devez fer- 
vir ; £aîtes-les cuir^e fur un fourneau, un quan d*heurc 
suffit > paflez la, pelle rouge, & fcivez d*abord qu'ils 
font cuits, 

(Eufsà la dui/iesse, ^ 

Faites bouillir trois dcmi-fcticrs de crème avec du 
fucre , fleurs d'orange , pralinei ,. citron confit, jaiafTe' 
pain , le tout haché crès-fîn, ayez huit œufs, fouettez- 
en les blmcs & mettez les jaunes à part, prenez les 
blancs fouettés avec une cuillère , & en pochez deux 
ou trois cuillerées à la fois dans la crème , ce qui 
vous formera des oeufs pochés fans Jaunes, mettez-les 
égouttf r & les dreflez les uns fur les autre , jusqu'à 
ce que cela vous forme huit aufs pochés que vous 
dreCiez fur le plat que vous devez fervir , mettez la 
crème fur le<feu pour tafeire réduire au point d'une fauce» 
quand vous êtes prêt i fervir , mettez-y les huit jaunes, 
faites lier fur le feu faxis bouillir , crainte qu'ils ne tour- 
nent , dreffez fk fauce fur les blancs d'œufs. ; 

Les œufs t la fargc ne font autre chofc que de mettre 
des œu^s durs far un ragoût de farce ^ comme il eft dit 
ci-après, chap. ij , page 1.794 

Des Omelettes déboutes façons^' 

Prenez des œufs', laquaiicifé que rous voulez mettre, 
•mettez-les d.ans jipe caiTerçlç avec du f<J fin', batÇez'bien 
les œufs, vous, faites fondre d|ii beurre danç pne.poelç;, 
mettez dedans lès œufs , faites cuire l'omelette , qu'elle 
foit d'une belle couleur en deffous , Se la renversez dai\$ 



BOURGEOISE. 23> 

e plat que vous devez fervir , ceux qui aiment le perfil 
&ciboule empêtrent dedans, quand il ed hachée très fîn. 

Si vous voulez faire des omelctrcs plus dîstingc'es , 
fcomme omelette au lard , omelette au rognon de veau, 
aux pointes d'asperges, aux truftcs, aux champÎ2:nons, 
niorilles 3c mouilerons , de telle espèce que vous voulez 
les faire. 

Il faur toujous que votre ragoût foit cuit et aflaifonnê, 
tomme fi vous vouliez le fervir. 

Quand il eft froid , vous le hachz pour qu'il fe mcle 
tien dans les œufs, vous battez tout enfemble , et 
ferez cette omelette dans une poêle comme les autres , 
TOUS vous réglerez fur l'affaifonnement qu il y a dans 
le ragoût pour faler l'omelette , pour ne la point faire 
de trop haut goût. 

Celles que Ton fait pour la farce , laitue & chicorée, 
f e font différemment. 

Vous ferez ces ragoûts en maigre, comme il eft dît 
a chaque article de ces herbes, vous le drefTerez dans . 
le plat que vous devez fervir i & mettrez deffus une 
emelerte où il n'y aura que des œufs & du Ici, le les 
fcrvircz pour hors^l' œuvre , 6e la précédentes pour 
çnticmcts. 

Omelettes de harengs forési onvtez-les par le dos 8c 
faites les griller , vous les hachez & les mettez dans 
l'omelette , comme Ci vous mettiez du jambon *, il ne 
fait point de fcl àins les œufs , & finifl'ez cette ome- 
lette comme les autres; celle au fambon fe fait de la 
mcme façon. 

Des aufs a la tript^ aux contotnbrts^ - 
Prenez des concombres que vous coupez par petits 
morceaux de la grolfeur du doigt, parfez-les far le 
feu avec du beurre , persil, ciboule hache, mettez-y 
après une pincée de farine., & les mouillez avec un 
peu d eau , aflàlfonnée de fel & de jpoivre. 

Quand ils font cuits, & qti'il n'y a plus de fauce, 
mettez-y des œufs durs coupés par tranches en (Quatre ; 
Zc y mcfçz du lait , faites^leur faire un bouillon, goû- 
tez s'ils font de bon goût & fervez > les autres fé font 
en retranchant les concombres. 
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Si Toas voulez faire des œufs à la tripe aa roax , ' 
preecz un peu de beurre , une cuillerée de larkie ^ae 
vous faites rouiL'r fur le feu , èc mettez après one poi- 
gnée dVignons coupés en petits carrés , faites-les cuire 
dans ce roux > en y mettant encore on peu de beurre, 
& les mouillez avec du bouillon. 

Quand l'oignon efl: cuit , vous j mettrez des œafs 
durs coupés en tranches f faîtes-leur faire a» bouiUon, 
& y mettez un filet de vinaigre » fel & poirre > fer?ex 
à courte fiace. 

Mettez dans une cafTerole de Toignon coupé en filets 
^ue vous faites cuire à petit feu arec du beurre ) <]iiand 
ils (ont cuits, mettez un peu* de coulis maigre, fi vois 
en avez , finon tous ferez un petit roux aVec du beurre, 
le de la farine , 9c mettez enftice votre «ignon , 5c le 
mouillez avec on verre 4z vin blanc k. un peu d'eaa , 
aflàifonnez avec du fel , &de gros poivre» quand votre 
oignon tù cuit & la sauce rédnite , vous avez une ome- 
lette bien feche ^ae vous coupez en filets , mettez-la 
dans le ragoût d*oignons , faites chauffer fans bouillir ^ 
mettez-y de h moutarde quand vous êtes prêt À fervir. 

(Sufs au gratin. ^ 

. Prenez un plat quifoufire te feo , mettez delTus un 
petit gratin que vous faites avec de û mie de pain , un 
bon morceau de beurre , un anchois haché , perfil ^ 
ciboules^ une éch&lote ^ le tout haché , trois jaunes ^ 
d^crofs , mêlez le tout enfcmble pour le mectre dims le 
^ond ^u plat de TépaiCeor d^un écu , faites-les attacher 
fur un petit feu ^ enfuite vous c^âerez deffus sept oa 
huit oeufs que votis aflaifonaez de fel , gros poivre , 
faites cuire doucement ^ pafTez la pelle rouge deiTus^ 
quasd ils ftront cuits , le jaune mollet , ferve^i. 

(Bufs brouillés à la coque^ 
Coupez autant de mies de pain en rond ^ de la forme 
d*l»ne petite tal)atiere , q«e vous voulez fervir d'€CUL& , 
faîtes, un petit tron dans le milieu pour y faire tenir un 
Gcofdan^ fa longeur , enfuite vous prenez ie< ceufs 
que voas voulez brouiller , calFez les proprement par 
un bout pour les vulder^ brouillez-les en Icsmetcant daas 
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nnc caiTeroIe avec un petit morceau de bearre , un pca • 
de pcrfil , GÎboale hachée , sel , gros poîvrc , deux cuil- 
lerées de crêcne , faites-les cuire sur le feu en les rc- 
moant toujours jusqu'à ce quMs soient cuits , et les 
remettez 2aus leurs coquilles que vous aurez lavées 
ec égouttées s drefiez-les sur les mies de pam. 

(fufi à /j ku^ireuot\ 

Prenez le plat que tous devez servir, et le mettex 
sur un moyen feu avec un peu de jus , cadez douce^- 
ment des oeufs pour que les jaunes restent enciers , 
adai&nnez de sel , gros poivre , faites cuire le deflus 
avec une pelle rouge , et les servez a demi-molle». . 

Œufs en timbal . 
Faites fondre un ptu de beurre pour beurrer en dedans 
six gobelets ou petites timbales de • /eaivre , vous pre- 
nez six œufsblancs et jaunes que vous délayez avec trois 
ou quatre cuillerées*de coulis ^aifalionnez de sel ^ poivre^ 
pafTez-lesdansun tamis pour les mettre dans les gobelets, 
( il se faut pas les remplir) mettez les cuire au bain- 
maiîe } que l'eau bouille doucement s quand ils sont 
fermes, il faut pider doicement autour un couteau pojc 
les détacher du gobelet , et les renverfer dans le plac« 
Servez avec jus clair. 

Œufs en salade» 
Hachez un peu de laitue que vois mettez dans !o 
fond d'un plat , arangei dcifus en simétrie des crufs 
durs coupés en deux, et autour de ia fourniture de 
salade, aifaisoaBez d'huile» vinaigre, sel, poivre, 
(Siifi au petit larJ, 
Prenez un bon çartcron de petit lard bien entrehrJc, 
€oupez4e en petites tranches minces, mettez le dans 
une cafTerolc sur un petit feu jufqu'a ce qu'il soit cuit , 
ayez soin à^ leretoutner, enfuite vous verfez le lard 
fondu dans lé plar que vous devez servir avec deux 
cuilitrées de jus^ caiTez delFus sept ou huit oculfs , mcttez- 
y auffi les tranches de pccic laid , de gros priivrc , p ;u 
de sel, faites cuire sur un p:tit feu^ palFez la pelle 
couge deifus. Servez à deuii-iuâ^ilet. 



138 LA CUISINIER» 

OEufs en peau d'Espagne. 

Délayez trois cuillerées de coulis , autant de jus avec 
six œufs blancs et jaunes, sel, gros poivre, paflcz-lei 
au tamiî et les mcttcx sur le plat que /ous devcx servir) 
faites-les cuire au bain-marie ; quand ils seront pris ^ 
en ferrant coupez-les avec quelques coups de couteau^ 
mettez deflu» un jus clair. ' 

OEufs en filets. 

PafTcz sur le feu avec un morceau de beurre , Je 
l'oignon, des champignons coupes en filets avec une 
petite pointe d\il, quand l'oignon commence à colorer 
mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez avec du 
bouillon , et un verre de vin blanc , sel , gros poivre y 
faites bouillir une demi-heure et réduire au point d'une 
fauce , enluite vous y mettrez des oei fi durs, les blancs 
coupés en filets tt les jaunes entiers > faites bouillir un 
moment et fçrvcz. 

OEufs à la crème. 

Mettez dans le plat eue vous devez servir un demî- 

scticr de crème, faite bouillit et réduire à moitié % 

mettez-y huit ccufs, sel, gros poivre, faites- les cuire, 

padez la pelle rouge par-dciTus, Servez à demi-mollet 

Obufs iiu fromige. 

Mettez dans une c'ailcrole un quarteron de fromage de 
Gruyère râpé , gros comme lamoitiéd*un oruf de beurre, 
pcrfil , ciboules haches , un peu de muscade , un demi- 
verre de vin blanc i faites bouillir â petir feu , en le 
'remuant jufquà ce que le fromge soit fondu l 
ensuite vous y mettrez six œufs pour les brouiller et 
cuire à petit feu. Servez garni de mie de pain sur les 
bords du plat. - 

OEufs frits. 
Faîtes trois omelettes fort minces de trois oeufs cha- 
cune , aflaifonnez de perfil , ciboule , fel , pjo^ poivre , 
i mefure que vous les f;iites, vous les. étend, z f^r un 
couvercle de caflcroîo et les roulez bien ferrées , coupez- 
chaque omelette en deux pour en faire fix morccajx des 
trois j CLfuite vous les ^cmpez dans un œuf battu ei 
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les panitcz cîè «ie de pain 5 faites-les friic de belle cou- 
leur . Servez garni de perfTl, 

(Êufs au pain. 
' Mettez dans une câfTerole une demî-poîgnce de mîe 
de pain vcc un poiflbn de crème , fel , poivic , un peu 
àt muscade Vquand le pain a bu toute la crème , caffez» 
y diï ocufs, & les battez eufemble pour en faire uns 
omelette. 

Œufs au grn'in , au Parmssan. 

Mettez dans le foiid du plat qu£ vous devez fcrvîr ^ 
gros comme la moitié d'un: œuf de la mlc de pain avec 
ilo peu de fromage de Parmefan râpé , un morceau de 
beurre, deux jaunes d'œùfs crus, un peu de ni iscade &• 
de gros poivre, mêlez le tout enfemble $c l'ctendez 
dans le fond lu plat , faîtes- les attacher fur un petit fru, 
ëc enfuite v©us y caiferez dix œufs » poudrez tout le 
deffus des œufs avec du Parmefan rapc, faites cuire 
SC' pafTer la pelle rouge deffus . Servez , que les jaunes 
foicnt à demi-mollet. 

OEafs à I2 bourg oist. 

Etendez du beurre de l'épiilfeur d'une lame de cou- 
teau dans le fond du plat que vous devez fetvir , metreï-y 
patr-tou' dcstranchesde mie de pain coupées très minces, 
9c ail(ïî des petites tranchés de fromage de- Gruyère , 
enfuite , huit ou dix œufs, afTaif^nnez de peu "dfe fel^ 
mufcade , gros poivre , faites cuire à petit feU fur un" 
fourneau* 

. OEuff grilUs. 

Prenez une granc'e fruille de papier blanc que vou* 
coupés en buir p. -tits canes égaux, mettez chaque petit! 
caaç en double pour le plier en petites cailles , beurrez- 
les en dedans de en dehors , prenes un bon morceaa de. 
beurre, que vous mêlez avec une dcmi-}io gnée de mie 
de pair^ , perfîl , ciboule , une pointe d\.il , f l , gros 
poivre , Je le mettez enfuite dans le fo )d de vos califes, 
caifez un œuf dans chaque caille , t-iriifonnez l • dellus 
avec un peu de fel fin & de gros poÎTre , fuies les cuire 
4 petit feu fur le gril ^ paflez U pelle rouge par-d'arus, . 
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Servcz-Ics^que lesjaanes feient à demi œoUet aVecIcs 
caiiTes. 

OEufsdVMil 

Ayez dix goudes d'aîl y cuites uo demi-quart d'heure 
dans de fcau, pilez-les avec deux anchois, une bonne 
pincée de câpres, enfuîte vous les délayerez arec de 
THuile , un filet de vinaigre , un peu de fel, gros poivre, 
mettez cet:e fauce dans le fond du pUc que yous devex 
fervir, & des œufs durs deiTus arrangés proprement. 

E ufi à la jardin itre» 

Mettez dans une cafierole quatre ou cinq gros oignons 
coupés en filets avec un morceau de beutre , paiTez^-les 
fur le feu jusqu'à ce qu'ils foient prefquc cuits , enfuire 
Tcus-mcftcz une bonne pincée de fatinc. Mouillez 
avec une chopine de lait yaLfaifoiinez de fel , gros p9ivre, 
faites bouillir jusqu'à ce que la fauce foit épaiile \ êtez- 
les du feu pour y mettre dix œufs que vous battez en« 
femble , mettez le tout dans le plat que vous devez fervîr 
pour le mettre cuire fur un petit feu couvert d'un cou*, 
vcrcîc de tourtière, 

OEufs en surtout . 

Mettez dans une caâVrole un morceau de beurre avec 
perfil p ciboule , champignons , échalotes , le tout haché, 
paifez-les fur le feu & y mettez une pincée de farine, 
mouillez avec un demi-fetier de hit, fel, gros poivre , 
fai.tt s bouillir jusqu'à ce que la fauce foit. liée . 9c vous 
j mettrez fcpt œufs dors coupes en quatre, faites leur: 
faire un bouillon & les drefTez fur le plar que vous met- • 
trez dellus pour que l'on ne voit point le ragoût d'crufs 
qaieitdr flous, frottez le dedus de Tomeleite avec du 
beurre chaud, panntz-la de mîe de pain, & l'arrosez' 
encore de beurre , faites prendre couleur deflbus ub 
couvercle de tourtière, 

OEufs à Veau. 

Prenez une caflèrole, mettez dedans an^ chopine 

d'«au , un peu de fucrc , de l'eau de fie ^rs d'orange , de 

récorcc de citron verd , faîres bouillir à petit feu pen- 

dan: an quart d'heure , meîicz-lâ enfuite refroidir et 

caûcx 
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Caflcz Jans une autre caiferole fepc fannes d'cçafs^îfs 
(bac fufHsans fi votre plar d*entremcts est petit , s'il 
est grand vous en mettez davantage , vous délayerez 
les jaunes "id'œufs av^ec ce que vous avez nais refroi- 
dir , pafTez enfuite au tamis , et faites cuire au bain- , 
marie dans le plat <]ue vous devez fervir i pdur être 
bien faits , ils doivent être un peu treniblans, fans 
avoir de Teàu dans le fond ^ cela dépend du plus ou 
du moins ^ue vous mettrez de jaunes d'œufs. 

En maigre toutes fortes d'oeufs ^ dans le besoin , Ce 
peuvent fervir îndifieremmenc pour hors^d'œuvre ou 
entremets. 



CHAPITRE XII.. 
Du beurre , fromage , laitage et épiçerias; 

V CNONS préfenteflient au beurre , frotuagfc , laitage 
et épiceries , leur utilité et cjualité. 

Les épiceries néceUaires à la cuinne^ et celles donc 
on fait ufage foric 

Le fel et ulpccre. Le fafran/- . ' 

La muscade. La moutarde, ' - 

Le clou dé girofle. Les pistaches. 

Le poivre fin et poivre Les aitiandes 'douces tt 

concaûé. amcrcs. 

La âeur de muscade* Le raisin de Corinthe. 

Macis. Le verjus. 

Le citron. Le vinaigre rouge et blanrj 

Gingembre. L'huile fine et çoauniii!; 

Canelle. ne. • 

Coriandre. . ^'oran^e aigre» 

Le genièvre. 

Du beurre. 

Conime la bonne qualité dabcrrre est très-ertentîclle 
pour tout ce qiîe l'on accommode en culfine , et que 
le^ meilleurs mets ne valent rien quand le beurre fe fait 
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femir, îl est néceilàîre qu'une cuismlere s'atcacbe aie 
bien connoicre , et meitie ie prix qu'il faut pour l'avoit 
bon. 

Le meilicnr est celui qui est jaune naturellement , le 
blanc n'est pas, à beaucoup prés i'un goût û agréable , 
îl y a des beurres d'un jaune falfifié qui fe fait avec le- 
fuc d'une plante appelée barbote , ce jaune est pins 
foncé que celui qui est naturelle au beurre , et fcdlstin* 
gue aifciçenty quand on veut s'y appliquer. 

Pour cet eitct il faut le porter au nez ^ et fentîr s'il 
n'a point un goût de rance , les beurres de mai et de 
feptembre font les plus estimes par la bonté des her- 
bes que les vaches broutent dans ce tems-la , ec dou^ 
ncnt a le»r lait un très-bon goût. 

C'est dans ces deux faisons que les petfbnnes pré** 
Toyanres et ménagères doivent faire leurs previfions p 
fbit pour en fondre ou pour le faler, ^ 

Voici la figiçon de le faire fondre : fiir trente livres df / 
beurre que vous mettes^ dans uu chaud, on bien propre ^ 
inettts-y quatre clous de girofle , deux feuîll'^s de lau- 
rier y deux oignons , faites cuire ce beurre à petit feu . 
pendant trois heures fans l'éciiiner , j'asqn'â ce qu'il 
U>it clair fin , n^usle. retirez après du feu poiur le laif* 
fer reposer une heure , vous l'écumcz cnfuitc ec le 
WttCcz ?Q .cernent dans des pots de grais, 

PaÇcz le fond du beurre au travers d'un tamis • 

Quand vos pots font pleins , portcz4es à la cave i 
<Staot froids , couvrea(-ies de papier et d'une ardoise. 

Ce beurre fe garde long*tçnis fans fe gâter, 

La fsfon du beurre falé est au/II bonn- quand il est 
bien façonné i après Tavoir lavé plufieu-s fois pour lui 
£ûre forcir fon kit , prenecen deux livres â la fois que 
vous mettes fur une table bien nette »étendes«le avec 
«n rouleau comme un morceau de pare de l'épaiileur 
^nn doigt , répandez du feldeffus en raifonnable quan-* 
tiré I plies le beurre en trois ou quatre » et le repêrrifTex 
4c cette BiçoD jusqu'à ce que le beurre foit bien mêlé 
avec le feU 

Vous continuerez Je ceae façon , deux livres par deux 
livre» jasijtt'â définition , vous le mettrez à mesure dans 
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des f ots de grais bien propres 1 et les preflerez bicQ 
avec ia main pour qu'il ne reste point de vuide. 

Quand les pocs feront pleins, vous prendrez du Tel 
que vous ferez fondre 'àvee un peu d'eau que vous 
mettrez fur la (uperficie des pots , porcez-iesâ la cave 
pour lesconferver^et les couvrez de h même f;i(on' 
^ue ceux de beurre fondu* 

Duframffgei 

. Je n*entterài point ici dans le détail de faire les &o* 
mages , cela regarde la fermière , je ir^expliquerai 
feulement fur les différentes façons qu'on les peut fer« 
virfur les tables, et l'ufagc que Ton en peut faite c»' 
cuisine. 

Nous avbns les fromages de chevrettes qui font faits 
avec de lait de chrvres mêle d'un tiers de lait de vacbe , 
quand ils font affinés ils font très-bon* 

Celui qui donne à Pads avec plus d'abondance y esc 
celui de Bne ; il y en a d'excellens. 

Nous avons ceux de Bretagne et de Languedoc , le 
fromage d'Hollande (celui qui est persillé est le meilleur) 
. le fromage de Gruyère doit être choi A avec de grands 
yeux et bien gras, le fromage de Parmefan , le fromage 
de Roquefort le plus estimé de tous, et par conféquent 
le plus cher. 

Nous avons auffi \ç$ fromages mous nouvellemeat 
faits , ils fc ferment au*«ros fcl. 

Les petits fTO^la^es à la crème qui fc niangent at^ec 
de la crème et du fucre > toutes ces (brtes de fromages 
fe fervent fur la table au dell? rt , il n'y a que le Par*- 
inesan et le Brie dont on fe ferve en cuisine 

\ Le fromage de Brie étant bien affiné , vous voos 
en fcrvez ponr faire des ramequins. 

Pour cet efret, vous en mettez un bdn morceau que 
vous écrafez dans une caiT rote avec un morceau de 
brurrc d'environ un quarteron, un dcmi-setier d'éaii 
froide ou chaude , très- peu de fel , un anchois haché ^ 
faites bouilli le tout enfemble , et mettes autant de 
farine que ia fauce en peut boire, faites-la deilécher fui . 
le feu jusqu'à ce que votre pâte foie bieo^paiâe , mette;^ 
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la cnfuîtc dans une aurrc caflcrolc pour y délayer auMim 
d'œufs que la pâte en peut boire fàîis. êt>c liquide ;U 
faut que cette pâte fefoutîcnn clans couler. 

Vous drclTez cette pâte en petû« morcjcaux de la. 
gro(reurd*uu ccuf de pigeon fur un plafond, et les 
faîtes cuire au four. 

Pour être bien faits , îl faut que vos ramequins 
foient légers et d'une belle couleur. 

Le Parmtfan fertà £ârc des entrées en gras et en 
maigre. , ^ 

~ Pour vous e» fcrvir vous le rapex ,1a viande ou poîC- 
fon que vous de$t£ne« poiir^ fervîr avec, doit erre cuite 
â la braifc ou en ragoût ^ h fauce et la viande doivent 
avoir moins de fel qu'à Foidinaîre , parcç que !c Par- 
mefan les falora encore. 

Vous prenez le plat que vous devel fetvîr, mettez 
dans le fond du plat un peu ^de la (àuce destinée à la 
viande, du Parmefa» defliis, vous drçdez enfuite la 
viande dcflus , et mettez per-deffus la viâénde le restant 
de la fâuce qae vous couvrez par-tout de Parmesan , et 
mettez enfuitc le tout dans le foiir ou fous un couvercle 
de tourtière pour lui faire pendre cotileur , et fervcz 
enfuitc a courte^ fauce,lcs bords du plat bien cfluyés. 

Vous pouvez auiîî mettre de cette façon dçs choux- 
fleurs et cardons d'Espagne I que vous fcrvez pour en- 
tremets, 

? Dulaltagfp . 

Rien ne demande une plus grande propreté que le 
kitage, parce qu'il est fucepiiblç de mauvais goût, et 
la moindre mal-propreté peut le faire tourner 5 l'on a 
YU par les différens apprêts qui font écrits dans ce H- 
wre , font utilité , fans qu'il foit befoin d'en parler da- 
vantage. 

II me reste à parler fur ce fujet de dîflKrentcs crèmes 
goi feront trcs-utilcs pour fervîr en entremets. 
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DES CRÊMk S. 
Ct(me haliennc. 

IVxettez dans une caflerole trois demi fctîefîrdèlaîl 
et le faites bouillir , erïftiue vous y mettrez ua 
peu d*é«orcc de citron yerd , une gincée de coriandre , 
an petit morceau de canellc, un peu plus de deml-<iuar- 
teron de fucre , deux grains ;de fcl , faites bouillir et 
réduire a mWtiéi mettez un peu! refroidir ^ ayei'daoi 
mie caiTerôle i/ne ' pincée de" fâr?ne' dch'yce avec {îx 
jaunes dœufs , mettéz-y Votre cï'ême' peu a peu ep la 
rurauaor à nafefurc ,' paffez-la au tatni^^v^t li dreflci 
dans le plat que vous devez fervir'i faitcs-ia prendre- ad 
l>ain-marie , avans que de la fervk vous pafies la pel^e 
wngc par-deiTaspour.lacolorci:». . • 

t ' ' Oémeau café^ — 

^ 'Métrez trois dcml-fetiers d*eaiu dans Uhc câfeti?ré J 
quand elle booïll.ra Vous'ymctirei deifr oncès'dc 'cfàft^, 
remuez-léavec une dcîlfere étletcraettei aufeupôitrlè 
faire bouillir jusqu'à ce qu'il ait m'ofité quatre cm cinq 
fuis , laiflcz-le rcposcT pour le tirer au clair y et le 
Aîcttez enfuife daîîs like càflcrdlc avec une ckopîne de 




dfc farine , et enfuite la crème ; paflez-là'au taniîs poùt 
la mettre dans le plat que vous dbv{.i*fcrvir/ qui dbrf 
être fur une cafleroîe dû il y a de Peau^ prêtc^i bouillir » 
cpuvrtzd'on couvercle de cafTerole avec un (»eu.de<!feii 
defliis, faites bouillir jusqu'à ce que la crêœç foît pris^ 
Servez chaudement. 

Crème au choiolaté * > . ; » i 

rRapez deux tablettçs de chocolat, c;t^lcsf mettét dâtfej 

làiie ca^erole avec un dcmi-quartcrdn' de fûcrc ,* 'uriè 

çhopltie de tait\ un demi-feti$ét de crème; faiteis bouiltk 

jàsq^^à'cc qu'elle foit diminuée 'd'im'tïers'V^qttani elNt 

8i 
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fera a dciîi-fioidc , iéhyczy cinq jaunes d'œuls , pat 
fcz^la au tamis, et la faites prendre au bain-mancj 
içoinxnc la précédente. 

Crème frite. 
Mettez dans une caiferole de la làrînc environ plein 
trois cuillères i bouche , délayez4a peu à peu av^ec six 
œufs blancs et jaunes , un peu d'écorcc de cbron rapc , 
de la iâeurd'oi;atige pralinée et hachée ^ une chopine de 
lait , un morceau de Lcte , une pctie pincée de fcl , 
faites-la cuire fur un petit feu pcndam.une demi-heure^ 
en la tournant toujours • quand elle fera bien cpaiflc , 
ctcndcz-ladc répàillcur d'un, dcmî-dojgt fur un plai fa- 
rine , jeîcz de la farine deflu^, quand elle feta^foide , 
irous la couperez comme tous voudrez pour la faiie fti- 
ke dans une friture bien chaude ^ enifoite vous la glacez 
âTcçdufucrc et lai pelle rouge. 
■^ . . Crpm0.au cqrameh 

'Mettez dans une caflérole uièe chopine de lait, un de^ 
mi-fecicr de crème |.ayec un petit inorceau de canclle , 
une bonne pincée dccoriandre , de. l?écorce de citron 
Vcrd, faites bouillir un kj^art-d'bçure ,.ôtcz la du feu ^ 
jçt mettez' dans une pç^lc d'office} un.quancron de fucre. 
avec un de mi- verre d'es^u , faîies-le bouillir fur un four« 
néau jusqu'à ce qu'il fw au caramel ^ c'eist-à-dire , de 
couleur de canelle foncée , otet-le du feu et y mettez 
la crcipe ; remettez furie feu jusqu'à ce que le fucre foit 
délayé.avec la crème » ebiliîte vous délayez cinq jaunes 
il'œufs avec une pincée de farine , mettcz-y la crème , 
]^airez7la au^ tamis pour la faire cuire au bain*marie 
iDomme les ptécédénces* 

: . ^ Crème à la franckipaae» 
'• Mettez dans une cafferole deux cuillerées de farke- 
avec du citron verd rapc , de la fleur d'orange grillée , 
iiachée , une petite pincée de fcl , délayez avee cinq crufs 
blancs et jaunes, u^e chopine de bon lait , un morceau 
.de fuçre^. faites cu^te en la toi^rn<^nt toujouçir fqr te &a 
pepdànt.,ujic:.dcmi- heure i quand elle, fera froide \ elle 
▼ou«;,fert, pour, fau-e une toiirtç de franchipane 
^ d^s urcelc tçes V vous ii^^yez. plus ^^à la mettre fur 
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pire /le feuilletage , quand elle fera cuite vous 

JLa glacez avec du fucrc. Les tourtes à la moelle fefonc 

^e la même façon , à cette différence que vous mettez 

delà moelle de bœuf fondue et padez au tamis dans la 

crcme avant que de la retirer du fett| laiHezla cuire 

- ttA petit moment dan^ la^réme. 

Crémç à la MagdcL-inel . * 

Délayez quatre oeufs "blancs et jaunes avec uçe pincée 
de farine, un peu de citron verd râpé» un très-petit 
morceau de canelle pilée , quelques biscuits d'amandes 
amercs écrafêes , une demi-cuillerée d'eau de fleurs d'o- 
ranges , une chopin: de cièrae , un demî-quancfon de 
fuçre, gros comme un pois de fel , mettez votre plat, 
fur un moyen feii , vcfscz-y la crème , quand elle fera 
cuite y jettez-y un peu de fucre pour la glacer avec la 
pelle rouge. 

^Çrimtàîà Duchejfe^ 

Mettez dans une càfTerole une chopine de laie avec un 
demi-fetîerdc crème , un petit morceau de canell- ,Une 
écorce de citron verd ^ un demi*quarteron de fucre , fai- 
tes bouillir une demi-heure^ et dimimier d'un tiers ,paf« 
fez la au tamis et la délayez enfuite avec six jaunes d'oeufs 
et une pincée de farine , mettez-y quelques^ biscuits d'a- 
mendes ameres, une demi-tablette de chocolat , un peu 
de fleur dorange pralinée , le tout haché très-fin >fait 
tes*la cuire au bain-marie comme celle du café 

Crime de ri^ pour les convijicscens» 

Ayez un quarteron de riz épluché et lavé dans trois oa 
quatre eaux tiedes , mettez-le cuire avec un bon boui^ 
Ion gras ; lorsqu'il est cuit et épais, écrasez-le avec 
une cuillère et la mettez enfuite dans une Staminé pour 
le pafler , eh le bourrant fort avec une cui 1ère de bois ^ 
metrez-y de tems en tems un peu de J)ouiilon chaud 
pour aider à le pafler. Servez-la de l'épaifTeur d*unc 
crème double. 

Crime Je thé , d'estragon , de célerie , deperfîL 
. Mettez <^ans une calferole un demi-fetier de crème et 
ime chopÎQc de bon lait ^ près d*uu qUarteron de fucre p 
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faites bouillir et diminuer d'un tiers : enfuice fi c'est i 
crème de tbé , vous j mettez ce qu'il faut de thé pour 
en faire cinq talTes i laiiTcz^e bouillir un moment ec 
f affes au tamis ; fi vous roulez faire une crème d estra-> 
l^on^vous prendrez deux branches d'estragon que Yoas 
ferez bouillir en d 'mi-^uart d*heure dans de l'eau , et 
le mettez cnfuite bouillir dans la^cTcme i il ne faat le 
lailTer que le tems qu'il faut pour donner le goût , et le 
retirer pFomptement , de crainte que le goÀt ne domine» 
vous ferez la même cho^e pour celle de céleri et de per- 
sil } la crème étant paiTée au tamis , vous y délayexcînq 
jaunes d'icufs a^ec une pincée de farine , et la faîtes 
cuire au bain-marie comme celle de café , si vous vou- 
lez les fcrifir froides , n'y mettez p<Hnt d'oeufs ni farine , 
^ après qu'elles font padées au tamis et que la crème esc 
ticdc^ dclayez-y de la préfure ou des peaax de gigicrs 
de volailles hachées , paffez enfuite au tamis et la mec- 
tez dans le plat que vous devcafervir , que vous met- 
tez fur un peu de cendres chaudes ^ couvrez avec un 
couvercle où vous rtaettez au(C un peu de cendres chao- 
des , lai/Icz jusqu'à ce que la créole foît pt*>{ie | et ia 
met:ez au froid jusqu'à ce que vous ferviez. 
Crime en neige. 

Faites botiilîr une chopine de lait et une chopine de 
crème avec un quarteron de fucre et réduire à moitié , 
quand elle fera tiède , faitcs-rla prendre avec de la pré- 
fure ou gîgier , comme les précédentes i quand elle fe- 
ra fluide., vous prendrez une chopine de crème double ^ 
que vous fouetterez avec un fouet i à mefurc qu'elle 
moufle , enlevez la mouffe avec une écumoire pour la 
mettre fur un tamis et un plat deiTouS) continuez à 
fouetter la cièmc jusqu'à ce que vous en ayez aflcz pour 
couvrir en dame la crème veloutée. Seriez tour de 
fuite. 

, Cféme hrûUe. 

Mettez dans unç calTrrole deux cuillerées i bouche de 
farine , qpe vous délayez peu â peu avec quatre auk 
blancs et jaunes, une demi, cuillerée d'eau de fleur d'o- 
range et une pincée de citron verd haché très-fin , mouil- 
lez avec un dcmi-fctiç^ d£ crème et un demi*reticr de 
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laïc y metteJfc'7 gros comme un pois de fc.t y et detiz 
onces de fucre » faîtes cuire â pecîc feu penchant une^ 
d^mî'heure en tournant toujours , erïfuité vous mettez 
un morceau de.fucre avec un demi-verte dVau dans le' 
plat que vous devez fervir, fialtes-les bouillir fur un ^ 
bon fourneau jusqu'à Ce qu'il foie d'une belle coulemr 




scia fç doit faire j)romptement. 

CrJme bJahche auHaiureh 

Prenez une pinte de lait^ une chopine de crême, niy 
morceau de fucrc que vous faites booillir .enfemble et 
réduite à: un tiers ^, et le mettez re&oidû; jusf^u'f ce q^e 
vous putfTiQZ'y foufFârle ^doi^tiaqs vpu<,bmlcrj ,you». 
prenez enfuice un peu de préfure que vous délayez avec 
de I eau dans une cui^ere â jbouche , mçleZ'la biei^ danf» 
la crsmè , àt paâcz enfuitt le tout dans u/i tamis. 

Vous pr.nex le plat que vous devez fervit et le mottes 
fur. de la ceadre chaude ^ verfez enfuîte votre çrême 
dedans et la couvrez d'un couvercle où vous mettez aufr^ 
si de la cendre chaude 9 et le .laiiTcz jusqu'à ce que Isa, 
ciêoie fuit : prise ,. que vous. : porterez au frais pool, la, 
fervir froide, , . j 

CrêmtglacuB ^ 

Prenez une cafïcfoleoù vous mettez' une petite poi- 
gnée de farine, du citron verd haché très-fin , une .pin- 
cée de fleur d'oraftg? pralinée et pilée , un morceau d^ 
fucre , Relayez le. tout avec huit jaunes d'œufs dont vous 
Cicttcz les blancs à part dans une terrine bien propre , 
et délayez les jaunes avec une. chopine de crème , un 
dexni-fetier de lait. 

Faites-cuite cette crcmc fur le feu penJaûtunc demî^ 
heure. 

Quand elle est cpaiffe vous la retirez du feu, et foueV" 
tez les blancs avec un fouet. 

Quand- ils font bien montés vous les mêlez dans kl 
j^çjBÇ etmçctaçctte ctêaïc dans U plat que vousd^t^ 



fecvir I voas: mettez par-deilys Hi fucre , aÇa que b 
crcxne en foit bien couverte. • 

Faites U cuire au four» qu'il aê folt pas trop chaud » 
ou (bus un cpuvercle-de couttîcre : quand elle esc bie« 
montée et glacée, fervcs, 

• Crép>.0 à II nioëVt. 
^ Rchf zboît jaunes d'oeufs q^ce vousdélay«K avec deux 
Ciutlerées de. farine, un peu de citron vcrd , haché- 
tfés-»fin , un peu d*eao de fieur d'(tf anges et trois demir 
fetiers de crème , un morceau de fucre. 

Vous prencE enf^ite u^n quatteron de moelle que yous 
faites fondre C.s le feu et la pàf^ez dans uji timis , et 
4netres cette moelle dans la crrmc. ' 

Faites cuire cettte crème fur le feu pen^^ant une demU 
heure, retîrei-la cnfoite pom y n^ettre les huit blancs 
«Toéufs fouettés que vous auret mis à pan dans nine ter- 
Hne ; mettez- les bien dans ia crème , et la dreilez 
dans le plai que vous devez fervir» 

Faites-fa cii^re au ibtir ou sous un coaiEercle de tont^ 
ôere comme la préccdeme» quand elle^ esc cuite vous 
prrm-z un doroîr ou quelque- plume bien propre que 
vous trempez dans de bon beurre chaud ^ et ie patUi 
légèrement fur la crème , mettez tout de luite delà 
nompareille , ce font de petite^ dragées 4te|toutes cou* 
leurs ^ et fervez- 

Crème gratinée. 

Prenez ^x ccufe , deux entiers , et goatre jaunes que 
yous -délaverez avec une petite poignée de faiine , hpc 
chopîne de crêtne , trois marons écrasés , un peu de 
citro' vcrd hache , un morceau de ^"cre. 

^(ettez le plat, que vous devc z fervir fur un fourneau 
a fpu doux , menez cette crêine dans le plat après. Sa- 
voir bien remuée , faites cuire xete crème pendart une 
heure , cr paikz la pelle rouge parHkÛus^ourluidoo*» 
ncj couleur. 

; Si vous poutTez cette crème â trop g^-and feu , U 
gratin en fera brûlé et de mauvais goût* 
Cnm.au peu pain, 

Prenc»crw F«ucsf oins à cafï » 9tç^l^Ç|:$^c de içj^ 
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Ibus pour pouvoir ôcer la mie fans endommager la croÂ« 
te de dedoSy faites tremper les croûtes de dcifus & 
de delfousavec da lait Se du facre. 

Prenez enfuitc une caûerote où vous mettez deux pe« 
cites cuillerées de farine ^ue vous délayerez arec Upc 
jaunes d'œufs , & mettez les blancs à part dans une ter« 
rine , mettez avec les jaunes trois macarons écia(es, du 
citrota vei^d baàhé , un morceau de fucre , une chopine 
de crème , faites cuire le tout fur le feu un cjuarc d'li6ii« 
^c Se Ip retirez. 

Voiàs ôtez les petits pains de dedans le lait pour les 
faire égoutter. . 

Prenez le plat que vous devez fcrrir ,' mettez cette 
xrçme dans le fond , le deiloius des pains delTus , prenes 
le deiTus des pains: à la place de la nie qie vousaveft 
- dcee; mettez y de la crème , âc les mettez dans le plac 
comme s'ils étoient entieri», couvrez-les par^cfelTus de la 
Blême crème , unifTez-les par^dei}us, pour que cliaque 
pain conferve fa figure. 

Faites-les cuire au four ou Cotis un couvercle de tour-; 
tiere pendant une <Iemi heure. 

Vousprenrz enfuite les blancs d'ceufs que vous fouet* 
terez en neige , & mettez dedans du fucre fin. 

Retirez les petits pains du four pour lés couvrir de 

ces blancs d'oeufs en leur confr-rvaiif toujours leur figure. j^ 

mettez par-deilus du fucre fin » Si les remettezau four jus* 

^u'à ce qu ils foient d'une belle couleur jaune , & fei:vcz» 

Crème légère» 

Mettez dans ntit calferol c trois demi-fetiers de lait arce 
du fucre » de l'écorce de citron verd , de i'ean de fleurs 
d'orange, faites bouillir le tout enfemble.& réduit" â 
tnoitic y retirez-la d.< feu pour la mettte refroidir » vous 
délayez dars une cafferole, plein une cuillère à café de 
farine avec fix jaunes dœufs, dont vous mettez les 
blancs à part dans une terrine bien propre , mettez en* 
fuite votte crème avec les jnunes d'œufs 9 en délayant 
petit à petit , paflez enfuite votre crème dans un tamis 
&: la faites ^uire au baîn- marie , quand elle eft culte <8C 
prite comme il faut. ôtez<*Ia du bain^mari, fouettez 
les blancs d'a;ufs \\xc vous avez 0iis à part , jusqu'à c» 
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^a'îls (ôTciit bien montés, mettez- j ào facrc fin , eoa* 
rt€Z votre crème arec les blancs if crafs ea façon de 
dôme , mettez du (acre fia par-deflbs , faîtes cuire dcf- 
foas ao coarercle^ de tonrderc , que la chaleur en £ok 
douce ; ferrez d'une belle couleur, 
Crgrae hoehique^ 
Mettez dans une caflêtole trcMS demî-feders de ▼îs 
blanc avec deux ccorces de citron verd , une pincée de 
coriandre^ un petit morceau de canelle, trois onces 
de Cacrc , faites bouillir à petit feu pendant un boa 
cuart d'heure , dclayez dans une autte cafTeroIe une 
demi -cuillerée à café de farine avec fis jaunes d*au£»^ 
mettez-y pent à petit le vin que vous avez faik bouil* 
\\r, lorsqu'il fera à demi-froid, padez le tout au tâmis^ 
le faites cuire f otre crêrtve au baia-marie s quand elle 
fera frife, vous l'ôrerez pour la mettre au frais ^ {usqu'à 
ce.que vottslaferyicz, - :^ 

DES BEIGNETS. 

Sdignes.de crêMe^ 

X^rëwez roc poignée de fàrtnç que vous délayerez 
ivcc trois ccufs en icrs & six jaunes , quatre ma- 
carons éccafés, de kflcdr d'orange pralînce & grillée , 
«n ped de cicroo coofic hacha y un demi-fetier de ci:éme 
JU un demi feder de Ltit y un bon morceau de fucre. 

Faîtes cuire le tout (ur \e feu un quart d'heure , que 
^otre crcme devicnhe bien épaî^fc, & la mettez refroi- 
dir fur t<n plat fa.îné, ôc mtcez encore deilus de ki 
feriiie après l'avoîr étendue de l'epai^eur d'un pouce. 
\ Q^uund elle eft froide ,. vous la coupez par petits mor-« 
tf^A} p'Ur IcStirrondlr dans^ vos mains avec de la fa<» 
une , faltrs-les frire i fciturc chaude & faupoudre% de 
lucre fin par*deilu3 en les fervant» 

Beignets foiféi ^ ou pets & petlts^ckoux. 

ïditrez d'ans une calfcrole gros comme un oeuf de 
jkcttctc^ dtux cicrgtns vetds raj^és^ de l'eau, de âci^ 
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Vorànge une pleine ciiillere à^ café ^ un qaacteron de 
fucre , un peu de sel, un grand demi-fecier d'eau , faU 
tes bouillir le tout enfemble un momenc , Se meccez de- 
dans autant de farine qu'il en f eut entrer poar faire une 
pâte bien lice & bien épaiffc, remuez la bien fur le 
feu avec une cuillère de bois ju,qa'a ce qa*elk s'attacte 
à la caflerole , pour lors, vous la mettrez promptemeac 
dans une autre caderale & y délayerez deux œufs 4 1^ 
fois , en remuant bien avec yocre cuillère de i ois ,vo\i$ 
continuerez à mettre deux œufs à ta fois jasqu*â ce que 
votre pâte devienne molle fans cire claire , vous la mette* 
cnfulte fur un plat & retendez a^ec un couteau de 
rép.Jrtiur d'un doigt , voits ferez chauffer de la fri- 
ture, qu'elle ne (bit pas trop chaude , tremp^zlc ram^ 
che d'une cuîllcrt à ragoût dans la friture , & pr ;nez de 
la pâte avec ce manche , de la grofleur d'une noix i 
faites là tomber dans la poêle en cogfiant sur le bord t 
faites-'Ics frire â petit feu en Icsrcmuanr fans eeffe , quand 
ils font bien mtmtâ ôs de belle couleur, fervez-les 
cF» ^dément après les avoir poudrés de fucre fin. Si vqs- 
beignets foot bien, faits, ils doivent cire légers 8c 
creux en dedans . Vous pouvez encore les drcfler autrpr 
ment i pour les frire, faites des petits tas de pâte^ de là 
gro.ieur d'une noix, proches hs uns dés autres fur une 
feutlle de papier blanc, rcnveifcz-l-s dans la frirurc 
plus que moitié chaude ; quand vos beignets feront dé- 
tachés , vous ôtcz le papier & ferêa trirc de même : 
c'cftavcc cette nacme pâte que l'on fait de pctîtschoux, 
il n'y a point d'au tes changemens que de menre plut 
de beurre dans la pâte , fe de les fa^ire cuire 4a foui» 

Beignets de brioche^ 

Prenez de pâtîtes brioches de deux Kar<fs, que vous j 
eoupers'Z par la moiiié i ôez-en la mîe & mettez à la 
place une crème cuite ou des confitures, recollez e;î* 
fembl<t . les deux moiti's de façon qu'elles paroille»nt 
entières , trempez-les dans une pâte foitc avec de la fa- 
rine , un peu d'huile, du fel, & déhy^z av c du via 
Waiic , faites-les frire de belle , couleur U les glace^ 
j^vcç d« filcrc & à la f elle soug^e^ 
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' Bàgntts de pomme et de pêch<;. 

Preacx des pommes dejceînecce que vous coupez e» 
quatre quartiers, étez la peau et les pephis, parez-les 
proprement y faitçs-ies mariner d uz ou rroîs heures 
avec de Teau-de-vie , du fncrc , de Tccorce de citr^a 
rerdf de i'eau de içurs d'orange j q laod clLs out b ea 
pris goût y mctrcz-tes égoutter, et enfuite mcttcz-lc$ 
dans HQ torci.on blanc avec de la faiine, remuez les 
bien dedans pour qu'elles prennent de la Farine , f jitcs- 
les frire de belle couleur ec les glacez avec du fucrc ec 
b pelle ro gc > les beignetsde pèche fe Font de la même 
façon. 

Vous £iîtes aufll des beignets de pomme en pâte, 
pour lors y vous creusez votre pomme par le milieu fans 
la Rompre pour en ôrcr le pépin; yous les pelez ce 
coupez en tranches de répaiileur d'un (feu y faites-les 
mariner comme les précédenres, trempfz-les cnfuite 
dans une pâte f ice comme celle des beignets de brio- 
che , faites- les frire et ferVez glace! avec du fucrc. 
Beignets d* orange. 

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal ; ôtez la 
fiîperficie de Téco ce -en les tournant avec un petit cou- 
teau pour couprr à mefure Técoce de répaiffeur d'une 
petite pièce , coupez les oranges par quartiers- pour ca 
ôtei les pépins, et les mettez cuire avec un peu de fu- 
cre , faîtes une pare avec du vin blanc , de la farine, 
une cuillerée de bonne btiile , un peu de fel > d/laycx 
cette pâte ^ qu'elle ne (oit ni trop claire ni irop épaîde, . 
qu'elle file en la verfant avec la' cuillère ; tr mpez vos 
Quartiers 'd'orange dedans pour les faire cuîrc dans une 
frture jusqu'à ce qu'elle ^oit de b^llc couleur, fervez 
glacés Je fucre fin , et la pelle rouge. 

Beignets tie blanC''m'tngé» 

Afettez dans une caiTerole un quaneron de farine de 
riz que vous délayez avec deux <£ufs ,&c une chopine 
de lait , deux onces de lucre i faites cuire fur le feu 
comme une bouillie , en toui nant toujours pendant deux 
Jicures, quand elle fera bien cpaiile , ôtez-h du feu , et 
fous y mettrez uuc fiuccc d^ Citron yciJ rapé^ et d« 
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Ift lleur 4'pr»«ge pulincc , ^ï^cbée,. un. peu de fel , le 
•tour ccanc mtlc , vous ctcntlez la çicnic fur un.plat fa*. 
riiiè, îettez <îe la fatmc deifus : quand cIJeTera froide 
vons la couperez pîy: petits morceaux pour, les ro..Lx 
dîins vos mains, de grolleur d'une moyenne baile , fai- 
ccs-les frire danç une fritrite bien chaude., lorsqu'ils 
sont noirs vous les retirez promptcmént pour Içs roa»' 
icr dans du fnére fin, 

' M^ë""^^^ d^'P^in à chanter. 

Ayex deux douzaines ié grands pains à cbancer , pte- 
nez-en un oit vous mettrez delTus un peu de crème 
de franchipane ,..ou de coî>fiturc5^ mouillez le bord 
avec de Teau, & appliquez deflus un autre pain ichaacerj ' 
p'«Dcex<-les tout autour pçar (éscolier enfenibl , lors* 
qu'ils ieront tous faits, trcmpezr les dans.uhe fâte faite 
avec de la farine , vin blaac , une cnîiLerée d'kuile 2^ - 
du fel» faites les frire & glacer avec 4u Sucre & la p^elle 
rouge. 

Beignets de feuill"* de vigne. 

Faites tremper pendant une heure içs feuilles de vî- . 
gne avec in peu d'eau- de- vie ^ enfute, vous les écout- 
iez, rnéttiz dedans un peu de crème de francki|>ane^ 
que vous enveL pper 1 bien avec les fe îiles, ensuite 
vous lesl:rempere'i dans une pâté comme les beignets 
précédem^ les finiirex de rnème* ^ 

Btigmts m' gnons* 

Mettez d.'j)$ une calîérole deux bonnes cuillerées 
4« farme que vous délayez avec quàirr ceufs Maics 8c- 
jaunes , un peu 'àt fel , deuK^cnc^s de fucre , un ci« 
tron verd ra, c , unfe demi cuillerée d'eau de fieurs' 
d'orange , un demî-fctie^r de lait & d<îmî-fetier de crcnicj' 
faire» cuire, à petit ftu en tournam to jours s quand elle-; 
ieru cuite & bienépsi^e , éfeMez-la sur un plattarlni, 
pourrez ie de/Tus avec de la farine « quand elle fera 
froide, coupez la par morceaux avec un coupe-pâte à 
petits pâtés > trempez chaque morceau dans une pâte dç 
cette fa^on : mettez dans une caderote deux cuillerées 
dp £^ine 9 gu^ f tûUsxé^ d'c^li^dc^vie ^ uac pincée de. 



ti6 LA eu I SI N 1ER E 

Tel , délayez arec deux œuh , faites frite 5c fenrez gîa^ 
cée de sucte & la pelle rouge* 

Btignets de pâte* 
Mettez fiir une table un demi-licron de farine ^ gro* , 
comme un œuf de beurre,, une bonne pincée de iel , 
environ pn dcmi-vcrre d^eau , pétriftez lapâcc ^ enf^ice 
TOUS Tabactez fort mince & la coupez avec un ,cou«- 
pe*pâte â petits pâcès ; tpettcz fur chaque morceau un 
peu de crème de franchipanc , .couvrez avec le àcŒus 
comme le deflous , mouilles les bords & les collez en-* 
fc^nble en les'pnçant tout au tour , faites frire cTune 
couleur dorée , glacez le deilus avec du sucre U Id pelle 
rouge. „ . ■ . > 

ffagneu de pain,^ • 

Faîtes boulUir un <!emi-fetTer de lait , 8c réduire â 
toonit avec Ain peu de' sucre , une pincée de ïèl , une 
demi*cuillerèe d't^au dé âeufs d'orange , une pincée de 
citron verd haché , ay^z des mies de pain coupées delà 
grandeur '^'an pecic écu 6c beaucoup plus épaiiTes s 
mettez les dans le lait pour les faire ; "emper un mo* 
mcnï, quand elles feront toutes imbibées, mettez-les 
égôutter & fariner, faites les frire , glacez avec du fu- 
cre-& l:. pelle rojge* r . * 

Beignets à lucre trie, ^ 

Mettez dans une callcrole un dcmi-^feticr Jecréme^ 
mn dcmi-fetier Je lait, un peu de fel, une pincée de 
citron v*rd Kaché très-fin; faites bouillît et réduire à 
moitié 5 enfwte vous y mettrez trois grandes coillerccs 
de farine q ic yousdpluycz fur le foii -avec de U çrémc, 
«fia tournerez jusqu'à ce qu'elle foit bien cpaiffe ,. 
ôtez'la du feu poar la meute sur la table , aba.«z-lt 
avec k. rouleau jusqulà.ce qu'elle foit !mincc comme un 
petit écu , coupezrla en. lolange i faite s^b frire & gU^ 
CCI avec du fucrid e|E la peite rouge.^ 
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DES ROTIES. 
Rôties ail jambon* 

iljLLES fc font; en coupant six oa fcpt tranches de paîh 
de la largeur de deux bons doigts , vous les pafTcz 
dansdubeurre jusqu'à ce qu'elles •fatent d*unc belle cou- 
leur dorée ; vous coupez autant dé tranches de pmbon 
de même grandeur que vous faîtes déliai er une heure 
dans de l'eau, s'il n'eft pas nouveau i enfuite vous les 
mètres dans une cafTcrole fur un petic feu pendant 
une heure i quand il eft cuit vous Tôcez de la CniTerole 
& mcrt.z dans la mé«ie catTerole une pincée de farî«* 
nc y pour faire un petit roux , et Je mouillez avec du 
bouillon fans fel , et un bon filet de vinaigre» faites 
bouillir an bon ^uart d'heure > après l'avoir dégraifTé, 
vous paffcz cette fance au tamis» drçffez le jambon' f«ir 
les rocies de pain avec k fauce pâr-deflus avec quelques 
grûi^s de gros poivre. 

Rôiles au îarj* •• 

Coupez des tranches de pain de la largeur de deux 
doigts et d'rgale grandeur , mettes deflus fuflifammei« 
de petit lard coupé en petits dés ccmanié avec un œuf cru, 
perfil ^ ciboule , une échalote ^ le tout haché , de gros 
poivre 3 faîtes-les frire à petit feu. Servez avec une faoce 
claire et un filet de vinaigre. 

ydiitris rôties au lard. 
* Il faut avoir un pain mollet d'une livre ^ lon|Ç et 
raille ^ coupez-en tes deux bouts y Se lardez tout le milieu 
avec du pecitlard coupé en lardons , en uite vous avez 
un couteau qui coupe bien , coupez votre p.iin en tran- 
chas de l'epaideur de deux écus , trempez ces rôties dan» 
de l'oeuf bartu & les mettez â mefure dans une friture 
qui ne (bit pas trop chaude , faites-les frire à petit feu 
I usqu'â ce qu'elles foient d'une belle^couleur bien dorée^ 
& les fervez avec une sauce claire , un filet de vioaigre| 
et un peu de gros poivre, 

Rôtids aux anchois. 
GUes fe (qui avec des mies de pain, paflées au bcucce,^ 
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vous arrrangez deiTus une demi douzaine d anchois bien 
lavés & coupés en filets minces dans leur longcur , 
aflaifonnez les rôdes avcc de T h aile, da vinaigre ce de 
gros poivre. 

Rotiez da rognons dt veau» 

EHes fe font en coupant des mies de pain de même , 
rraodeur que les précédentes , et mettez defltis un^ farce 
d*un rognon de veau cu't à la broche , que vous hachex 
avec citant de fa graliTe ^ perCii , ciboule , une écha- 
lote hachée , Tel /poivre , liez de quatre jaunes d'oeufs 8c 
les blancs fouetté^ , mettez cette farce sur les rôties , 
unilTez-le delTus avec un couteau trempé dans de l'oruf 
battu > panne z av c de la mie de pain , faites-les cuire 
fur une tourtière avec un peu de feu deilus & defsoiis. 
Servez-les avec une petite fauce claire un peu relevée, 
Eôtits aux épinir.s* 

Elles Te font avec un ragoût d'épiiiard finî,*de bon 
goût et bien épais , vous y mettez enfui te deux faunes 
tfœafs crus , arranges les épinaid^ fur des mies de pain 
coupées cnmme les précédentes ^uniist 2 avec un cou-. 
•teau trempé dans de Tœuf , pannez le defsui de mies de 
f aiii et les faites frire . Servez 'ans fauce. . 
Rôties aux /lansofs verds. 

Elles fe font de la même façon A]ie celles aux épinards. 
Rôties aux concombres» 

Faites un ragoût de concombres comme il eft marqué 
i la page xxy > ouand il eO; fini, bien hé, mettez -y 
trois jaunes d'ccurs» drefscz-le fur des mies de x'ain> 
9c lc$ finifsrz comme les tôties anz épinards. 
Rôties de toutes fortes de PtandfS. 

Prenez telle viande que vous jugerez à propos, de 
telle qui a été defservie de la table ,' coupez la en pe- 
tits dés , poux en faire un ragoût bien lié > quand il eit 
ftoid, vous y mstttZ deux jaunes d'aufs crus, drefscz 
votre viande fur des mies de pain , unîfsez^le dcfsus 
avec un Couteau trempé dar» de Tâuf , pannez de mie 
de pain , faites f;:ire de belle couleur • Savez avec une 
A^cc claire. 



B Oir R G EOIS E.! Mf 

Rôties à la minime. 

Conpç:t des morceaux fie paîn de la largeur de deux 
doigts et un peq plus longs ^ de l'épalâèur de deux écus \ 
jxiettez-iles daus une c^iferple avec, de Thuile pour les 
paflcr fur jip petit feu , ep les toumant.de cems en cems 
)us()u'à ce qu'elles foienc d'une belle couleur, v/)r< les 
^rcflez dans le plat ^ arrangez dciSus de s filets d'ancl . is , 
vous mettez dans l'huile qui vous a feivià pafTer les 
rôtie s^de. l'échalote ^perfil ^ciboule , une pointe d*ail ^ 
le tout haché ^ une deml-fbuîllc de laurier , thym , ba« 
silic en poudre , de gros poivre, un peu de vinaig: e ^ 
faîtes bouillir uu .instant ^ et dieffez fur les xoties ^ 
Icrvex froid, 

VJagt des épiceries^ 

Revenons prcfenteinent â ce qui regarde l'épicerie ^ 
four l'affai/onnement des ra^rours. 

Pour le Tel tout le monde fait qu'il est indispensable* 

Le poivre Test uapeu moins. , . , 

Le (àlpétrc fcrt à faire des glaces : on le mêle avce 
deux tiers de glaces poui faire glactriesiccêmes et Êr 
queurs que Ton juge .à> propos. 
La muscade. . Poivre fin. ^ 

Clous de girofle. Fleurs de muscade; 

Macis. Cannelle. 

G.ngembte. Coriandre. 

Toutes ces épîces fervent à af^aifonner les ragoûts ^ 
comme il est marqué dans les endroits uu il est bcfoin. 

L'on enfau au(É des épices rnciées , en mettant de 
chacun la dofe qui lui est convenable. 
. Sans fe donner cette peine, Ton en trouve de tott* 
tes faites chez les épiciers, et-à juste ptix. 

Ces érices mêlées font excellentes pout toutes fortes 
de pât^s et entremets de vicode froide. 

Le genièvre n't-sr boa que pour \& viandes que l'om 
ycut mettre au fel. 

Gomme . pièce de baJF et petit falé , jambôo pour ttt« 
mer ). il :en faut très-peu. i^ 

Le fa&an n'est plus en u({:ge en cuinne , l'oa s'en fe9 
encore fiMUik pain bénit de cam|>agne« .. 
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La inoatarde fe ferc à côté ^du bœuf i dîné ^ et à. 
faire des faaces robert et rémolade. 

Les pistaches feryent pour des crèmes ^ potu: Acs ga^ 
lendneSy et à f{tir« quelque ragoût particolier. 

Les amandes douces et ^meres fervent à faire des bîs- 
cnlts d'amandes , des macaronr,: des abaîfses de ma£r 
'Scpain , et entrent dans pltifiçurs fortes de crèmes ^ 

Elles fecvem aulfi à 'faire de Torgeet , comme il fera 
expliqué après dans le tra'té de l'office. 

Le vinaigre rouge et blanc , ciiron et -orange aîgrc, 
fervent à relever le jgoût des fauces, c«mlne il esc «x- 
phqaé dans chaque article où il en esc befoin» 

La bonne huile d'olive fèrt pour' toutes forcés de £a- 
lades^ ec dans une infinité de ragoôcs^aifontàl%uiie: 



CHAPITRE XIV, 

De la.Fâ^lftrie. 

/^ s. n'entrerai point ici dans le détail générale de toote 
la pâtifserie , il faffit qu'une cuifsinicre paifie feivîf 
une tablç bourgeoiie ,. et qu'elle fâche faire des tourtes 
d? plaûeurs façons pour, entrées et pour encreniets en 
gras et en maigre, en pâtîCseries froides. 

Pour dés entremets de milieu qui fervent plufîeurs 
£»ts > reflentiel esc de fè bien attacher à faire la pâte de 
la façon qu'elle fera expliquée i ec yoyxx lactiiffoit de^~ 
iriander qu'elle mecicta en pâte, de favoir combien il 
leur faudra de tems pour être cuites à 1^ braife , et à^ 
ne la laliser jamais q^u' une demi-heure de plus daas le 
four. 

Autre- article trcs-çfsentîcl pour les perfonnes qui 
font de la pâtifserje, c'est de favoir gouverner et con- 
fioitre le fbor dont oa fe fcct. 
" Pour cet effet , fi ce font it% piecesqnî foient longues 
à cuire j faites chaufferie four long-tems ^ vous ne rif- 
quez riçH de le faire chauffer phis qu'il ne faut /pour- 
vu que vous le laifCez. abatte defa chaleur , c'est-à-dire ^ 
jrprès que le four est nettoyé ^ fermezreii la porte -|'C« 
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Toy*ï une demi-Keare avant qae de rien cnfoutùcrj . 
par ce moyen vous ne rifqaeres. point de brûler votiç 
jçâtKTerîe, 

Pour les pièces qui ne font point longues à cuire 
vous aurez foin cjjie le four ne foit pas si cnand , prin-» 
cîpalement pour ^a pâtifferie de feuilletage , cjuicuiroit 
trop prQinptement , tt n'auroit pas le tems de monter* 
JDe la pâu briféepour ies.tmur^es, 
Svà un qian* de farine , mettez cinq quarterons de 
bon beurre > etfviron une once- de Tel , vous vous régle^^ 
rcz fur cette dofe pvur le plus ou le moins que vous 
ferez de pâte. 

Mettez votre farine for une table bîetf propre , fartes 
ttn trou dans le milieu pour y mettre le Tel, le beurré 
en petits morceaux , mettez-y de l'eau avec prudence, 
parte que fi vous en mettiez trop , votre pâte fcroit 
«rop claire , jt n'aàroit point de f outien , vous manie;s 
bien le beurre avec l*eau , et petit à pîtit arvec la farine*. 
'. Quand' la farine à bu toute l'eau, vous pétrifiez en- 
fui te à fbrce de bras /votre pâte ne fauroit Itre trop 
épaiile , pourvu qu'elle S€>^bîen liée ^ et qu'il n'y ait 
point de gtumelots dedaiw vous aur^z loin de faire 
c^tte pâte au moins deux heures avant que de vous en 
fcrvir potfr qu'elle ait U tems de revenir. 

Ceft avec cette pâte que vous ferez toutes fones de 
tourtes pour entrée, comme viande de boucherie, gi- 
biers, volaille, poiflons. * 
' LcsçourtcsqiK vous pouvez faire de ^fifïtrent«s façons 
en volaille, font d'une poularde coupée en quaue, 
de petits pigeons ent^ets, ou coupés .eu deux quand 
ils font gfos, dci ailerons de dindons. 

Vous prendrez ce que vous jugerez a propos , que 
vous échauderez , et le ferez bouUlir un infcànt dans 
l'eau » pour le retirer tout de fuite à Peau fraîche. 

Il faudra le bien éplucher , vous prendrez vottetourtîerç 
pour y mettre un morceau de pâte dclfus de l'épûffeur 
d'un écu t que vous atirez abattu avec un rouleau^ - 
mettez dedus cette pâte la viande que vous avez pré- 
parée , avec fel , poirre, et dans tous ies'vuides de 
bon beurre, couvrez la viande avec des bardcs,de lardai 
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mètrezdcflus la via de une pa cille abaiild q«e voiis ateS 
mifc' dcfloui , mouillez avec de l'eau et un doroir , les 
deux endsoits qui doivent se toacher enfemble^ et les^ 
pincez ^out autour pour qulls k collent cnfcmble , 
faites enfuite en bord en toarnanr au toat avec le pouce, 
prenez un œuf que tous battez ) blanc et jaune enfenw' 
ble , ^t avec le doroir où plume ,' frocez-en tout 1er 
deflus de la tourte. 

}'aîte&-la cuire an four trois beares ; !in qu'irt d*lieilre 
«près qu'une tourte ed au four^ ils faut la fortir pom^ 
fairç an trou au milieu p^ur laiiier forcir ia fumée 
anî la feroit fuir , et ta remettre tout de fuite dans le 



Quand elle eft culte , vous ôtez le defliis en k coa* 
pant tout autour proche le bord", ôcez Ja grailie qui 
cft dans la tourtç , et les ^bardes d^ lard , et avec une 
cuillère à bouche, vous enlevez ce qui eft en dedaua^ 
du bord qui n'efi: pas ^uît. , 

Vous avez enfuite dans une caiTerole une boàne 
Sauce toute prête et d'un bon goût que vous tpettes 
dedans la tourte. 

Si vous avez de quoi faw un bon ragoût de ris de 
Veau et champignons ^ fini cuin bon goûc que vous meç^ 
trex dedans, elle n'en feira que meilleure i recouvrez 
la avec ^on deifus^ Se servez. 

Voila la f (on que vous obferverez pour toutes forces 
de tourtes. 

four encrée, foîr en p^ras ou en maigre, il n'y aura 
que tes viaudes qui feront dedans , leur a/Ialfbnne-* 
ment /te cems de leur culllon , & les fauces ditFérehtes 
qui en feront le ch ngement pour ce qui regarde ia 
pâte , c'eft toujours la même rêpétldpn. 

TjurUs Je lôfdeites kt thouUn^ à ta Perig^rA ' 

Prenez un carré di^moutonque vous coupez par co^ 
tclettesTort councs, ne laillez aue 1 os qui marque la 
côtelette , apr J s avoir fon ce de pâte la tourtière . comme 
il tft dit cl-devqnt, arrangez les côtelettes deflus , vous 
prenez autan de moyehncs trufFes,aprcs les avo'r pelées 
vous. les mettez entre les catclèttes & airaifonnez par» 
dcffus avec du iel fin, 6c un peu d'épices mêkesjt coja» 
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très <Ié bardes . e lard^ et sur les bardes voas y mètres 
far-couc jdo beurre de l^'épaiiïeur d'un écu , vo^s finirez 
cnfuiLc la tou.ie , comme il eft dît c<-dc¥ant, 

Faice>'la cuite au moins ttois heures. 

^uand elle (cri cuite tous y mettrez, un bon coalîf 
où vous aurez mis un bon verre de vin de Champagne, 
si vous ne Tavez pas , que ce foie de bon via blanc. 

Vous pouvez encore faire des tourtes de côicUettesde 
iPoucon , fans y mettre des truites ^ pour lors il ne fAudim. 
point de vin blanc dan? votre coulis. 

f ^s tourtes de tendons de veau te Font dans U même 
eoûCy la sente différence efl: de Biire bouillir un moment 
daiis IVau les tendons , & le> retirer à l eau fraîche. 

Quand ils fon: bien égouttes , meitez-lesilc la même 
façoii dan>; la tourte. 

De Cou âéis fortes de tôt frits de gibUu 
Le lapin ^ il faut le coapec par membre; lai calTcr 
on peu les <ï^ avec le ^o% du couperet. 

Si V >us roulez faire iine toiutc de lièvre, ôtez*eii 
tous l:s os & n'y mettez <]ue la chair,* les os vous 
feryironc p-^ur faire un civet pour le^ doniostiques% 

I a bécaife , pour faire eue tourte , vous en prenez 
deux qu* vous coupée chacune en quatre , vou> hachez 
le dedans avec du lard, vous les mettez au fond de Ia_ 
tourte. 

L^s alouettes, il faut leur ôtec tes paces, le cou,^ 
8c les vuidcr du dedans» faites-en une farce comme de 
la bec ife. 

Après avoir obfervé fur tous ces gibiers de chacnii 
en particu îcr , ce que je vi ns den dire, ce qui rcftç 
à faire pour toutes les tourtes, fe trouve a toutes égale. 
Vous les mettez. dans la tourtière avec un bouquet de 
fines herbes, Tel ^ & fines épices». couvrez <?e bardes de 
lard â( du beur.e, mettez de Hus votre abaliTe de fite 
pour la fin*r comme les autres. 

Quand elles font cuites ft dégralfiies, mettez 
dedans une bonne fauce faite ave un bon coulis , ea 
fetvaiit prellez dans ta fauee le jus de. deux ^ oranges t 
si vous avez à la place de la faace un bon ragoût , foie 
4c ri$ de veau ôc champignons, ou ragoût de truffes 
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coupez par iracches , Yotre toucce n*en fera ^ae mcilW 
leùte 6l plus efcimée. , 

Vous y mctt(;z toujours en fervant, le jus d'une 
orange , par rapport au gibier qui veut avoir un peu de 
piquant. i 

Toui tes ce tout' s sor^ es de farces* 

Prenez de telle forte de viande que vous jugerez i 
propos y comme tranche de boeuf du plus tendre ,- roaelle 
de veaUf gîg^^t de mouton , ou gibier et volaille i qu'il 
n'y ait point de petits os ni de fiiendre^ ^ue font aurez 
(bin d^ôier) fi vous en trouve^^il ne faut que d'une 
viande à la fois^ une bonne demi-^livre ou trois qaar« 
terons fuffifent , il faut U hacher avec des couteaux à 
haclTer , & mettre arec autant de bonne graiife de boeuf, 
perOly ciboule & champignnos, le tout haché très-fin ^ 
aifaifDnnez de sel fin , un peu d'épices mêlées. 

Quand le tout eft bien mêlé, v^us y mettez deut 
ceufs entiers I & mouillez avec un bon demi*fetier de 
crème. 

Quand cette farce eft finie , goûtez fi elle eft aflai- 
(btinée dç bon goût> foncez votre touitiere d'une abaifle 
de pâte, mettez cette farce defius, l'épaiffeur d'un 
po3ce, vous la couvrez enfuite de pâte, & finifiez 
comme les autres. 

> Faites-la cuire deux heures c fi c'ëtoxt du boeuf oii 
du mo;iton , vous la laifierez plus long-tems. 

Quand elle eft cuite & bien dcgrailKe, paflcz votre 
couteau fur la farce pour la couper en petits caneatuc» 
êc mettez defiîis un bon coulis clair, éc ferrez.^ 
Des tourtes mùigtrsen poiffbns* 

Prenez tel poiffon que vous jugerez à propos , foîc 
anguille , brochet , faumon , tanche » etc. 

Après l'avoir écaillé & coupé par tronçons , foncez 
une tourtière avec la même pâte , comme il eft dit aux 
autres, mettez .deffus le poIfTon av^c un boulet de 
fines herbes, (el fin, fines épices, & couvrez tout le 
poiffon avec bon beurre, mettez après votre abaiflc 
de pâte, finilfez la tourre, comme il eft expliqué 
pour les préccdenjtes 9 une heure ôc demie fu£t pour la 
poiiToa d'uae tourte de poiiToJU 

Quand 
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Quand elles font cultes et dégraîfîécs comme les au-, 
très , vous mettez un bon ragoûrtnaigre fak de cette fa-- 
^on. 

Prenez une plncie de farine <juc vous faites touffic 
avec un peu de beurre i quand le roux est fait , mouil- 
lez avec un demi-seticr de vin blanc ^ dubouillon mai- 
gre ou de Teau liede , mettes- y des champignons , un 
bouquet de fines herbes , un peu de sel, faites bouiflic 
ce ragoût une demi-heure et le dégraissez i vous avez 
des laitances de carpes que vous faites bouillir lin mo- 
ment dansTeau , et ks retirez a Tcàu fraîche , mettez- 
les après dans ce ragoût bouillir un demi quart d'heure; 

Quand il est fini et d'un bon goût , vous le mettez 
dans la tourte. 

Vous pouvez encore vous servir de diÇërens ragoûts 
maigres pour mettre dans ces sortes de tourtes , comme 
de truffes , mousserons, mbiillcs , pointes d^aspergcs . 
suivant la 'saisonoù vous vous trouverez. 

Timbales» * ' 

Pour faire toutes sones de timbales , faites une. pâté 
dfr cette façon , mettez sur une table un litron de Wi- 
ne , faites un trou dans le milieu pour y, mettre im pett 
deaii , un debi-verre d^huîle d^olive . Un quarte^n de 
samdou», deux jaunes d'œufs , un peu de sel }iétriss.e» 
cette pâte , qu^clle soit bien ferme , ensuite vo * en pre- 
nez les deux tiers que vous abattez avec le rouleau de ' 
1 épaisseur d'un petit, écu , mettez cette pâte dans une 
Tciite caffcrolle , ctendez.la dans le fond et autour pour 
S« elle prenne bien la forme de la cafferole , en prenant 
garde de la percer , mettez dessus, tel ragoût de viande 
ou de poisson que vous voudrez, pourvu qu*il soit cuîr. 
rctroidi & courtç fauce ( vous pouvez même déguiser de 
cette façon toutes sortes de ragoûts qui ont défà été s-r- 
y»s )i après vous abattez auflî la pâte que vous avez mise 
^part de la même épaiffeur , couvrcz^en la viande . et 
«îouîllez les bords pour les coller ensemble, de hmêmc 
. raçon que vous feriez pour une toerte , pincez tous les 
bords pour les 'coller ensemble , faites cuire au foL oi 
a ia braise vous enterrez la casserole de cendres chau- 
*»€S , çt au fca sous un coBvcrdc , quand la pâte dç 



x€6 LACUtSINIERE 

v<3trc timbale sera cuke , vous la rcnvcrserc* douce- 
ment sans-deAus-denbiis , dans le plac guc vous devez 
^çrvîr : taices an trou dans le milieu , de uçon que vous 
poinfiez remettre le morceau de "pâce que vous aurez 
ôtépour qu'il n'y paroisse pas, mettez dans là timbale 

. une siuce telle que vous jugerez à propos , suivant la 

. îrii^ndç que vous aurez mise dedans. 

De la pâte brisée pour les pdte's froids. 

Les cuisinières qui auront l'adresse de faire un pâté 
itcSè de la hauteur de quatre pouces , n^auront qu^à 
se servir de la même paie des tourtes. 

Observez la même façon pour la composition du de« 

dans^ la cuiffon&lcs sauces en sont de même » 4a satis* 

faction qu'elles en auront , c'est de pouvoir avec les 

mêmes metsdiverfîfîcrle coup-d^ocil d'une table , etïc 

' faire honneur de leur savoir fiire. 

Voici la façon de (aire la pâte brisée pour les parés 
ftoids. 

Vous ferez plus ou moins de pâte , suîvaût ce que 
TOUS aurez besoin 5 voici sur quoi vous vous réglerez. 

Prenez un dcmi-boîsscau de farine , deux livres de 

Wurre , un denii-quaiteron de sel , mettez^ cette farine 

Suftt table ^ faîtes un trou dans le milieu pour y mct« 

tre te sel fin et le beurre > vous prenez ensuite de l'eau 

frtstfêt bouillante que vous mettez sur le Beurre , et 

le ttxQnîez avec les mains dans cette eau jusqu'à ce qu'il 

'soit tour-à-fait fondu, vous «iclcz ensuite la farine et 

la pétrllfcz à tour de bras le pks prçmptement que 

vous pouvez , jusqu'à ce qu'elle soit bien liée , ptus la 

pâte est ferme , mî^ux elle est faire , pourvu qu'elle soie 

* bien liée i vous laissez rej)oscr cette pâte pendant trois 

' heures avan: que de vous en servir , & drelFcz avec tel 

' jpâté de viande q ne vous jugerez a profpos, 

: Façon défaire Us pâtés de telle espèce de viande que 
l'ous voudre:^ mettre en p4^e. 

Preuez rouelle de veau , gîgot de mouron , perdrix ," 
' b(fca(Ie s, filets de lièvres , poulardes , chapons , n'îm- 
poTte } l'affaifontierhent Se la façon en sout tout de 
' mcaïc j i peu de chose près, 
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. Dans tous les pâtes marqués ci-dessus , srvous vour 
lez Y mettre de la rouelle de ve^u pour garnir , elle 
sera bien cù cUe.se trouvera. Les dindons désossés gar« 
nis de veau , £)nt encore d*excelicns pâtés. , 

Les peidrix , bécasses , chapons , poulardes ^ après 
qu'ils iont vuidcs , trouffez- leur les pâtes dans le corps , 
& leur cassez un peu les os avec le dos du coupereci 
fditcs les revenir stu: de la braise : après les avoir ef- 
'fuyés & épluchés , lardez-les par-tour avtc de gros lard 
manié dans le sel fin , fines épices mêlées , perfil & cir 
'boule hichés, 

. Vous faites la même chose pour le veau & mouton J 
à la rcferve que vous ne Us faites point revenir fur de U 
bralfe. * . ^ ^ ^ 

Quand votre viande eft bien préparée ,. vous coupez 
des bai des de l^rd suffisamment pour couvrir coûte votre 
viande. 

Prenez là moitié de la pâte que vous arrondirez avec 
!es miini en la roulant fur la rable , c'cft'cc que Ton 
appelle mouler la pâte , vous l'abattez ensuite ayec le 
rodleau , jufqu'âce qu'elle s6itde l'épai/îcur d'un demi- 
doigt 5 mettez cette pâte sur une feuille de papier bcif^ 
Té, & defTus la pâte votre viande bien ferrée l'une con- 
tre l'autre , Se l'affaifonnez de fel fin & fines épices'^ 
couvrez de bardes de lard , le beaucoup Je beurre par* 
deffus , mettez ensuite une abaiffe de pâte paîau/ïï épailTc 
que celle de deffous , mouillez avec un dofoir les deux 
endroits qui doivent se toucher pour qu'ils se collent toui 
enfcmble , appuyez par-toùtles doigts pour les unir ', 
vous reprenez après le doroîr que vous trempt^z dan* 
l'eau pour mouiller tout le deffus du pâté , Pclcrez en- 
fuite la yàtt qui déborde pour ]« faire monter le long da 
pâté i unifiez- la proprement fans trop appuyer, crain«> 
te de percer la peau. 

Quaad il eft bien façonné , vous faites an tron «ur 
It miiicn au dessus , de la largeur du pouce rfaitcs une 
cheminée de pâte où vous mettrez une carte rouler , dô 
crainte que le trou ne fe referme en çuisa^^t , vckis dorctt 
cnfuite par-tout le pâté avec un œuf battu , blanc ec 
jeune ,pour enjoliveilc ;^âté , vous y met:rez des fit uàj 
ià lys Éùt49 avec de la mcmc pâte, 6c le redorda uuc 
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féconde fois , un rnomciîc avant c|ac de le mettre aa 
four , vous inettrèV par la cheminée du pâté , deux 
cuillerées d*cau-dc-vîe , cela lui "donnera un bon goût 
sans semir l'eau-dc-vie , pat le mciaflgc des goûts qu 
seront ensemble, 

Faîtes-lc cuire au four au moins quatre heures ; vous 
en jugerez suivant sa grofleur. ' 

Quand il ser'a cuit , métcez-ic dans un endroit frai» 
pour le faire rçfroldir , et feouchez sa cheminée avec 
un nlorceau de parc crue ^'j^^fau'À ce que vous le serviez. 

De la pâte appelée fiudlttage* 
^ prenez un Utron de farine ( c*eftplus qu'il li'en faut 
pour faire une tourte d'entremets ) mettez ce litron de 
farine sur la table avec un peu dç sel £( d'eau , ce 
gue la farine en peut boire, pétriffez un moment la fa- 
rine avec I*cau , que ceuc pâte ne soir *ni trop molle ni 
trop ëpaiffe^ laiflcz-la reposer deux heures avant que de 
vous en (crvir y vous prenez cnfuite prcfquc autant de 
beurre que de pâte , abattez la pâte avec le rouleau p 
mettez le beurre dans le milieu , et donnez cinq tours 
CQ^té et six en hiver '• ce que Ton appelle !tour , c'eft 
d'abattre la pâte avec le rouleau , jusqu'à ce qu'elle (bit 
de l'épiailT^sur d'un demi-doigt , & jetant de teins en 
tems &légâ:pment un peu de farine. ^ 

Quand ciiaque tour eft fini , vous repliez la pâte, en 
crois , et recommencez chaque tour jufqu'à dcfinition. 

Vous vous fervez de cette pâte pour faire toute sfor- 
tes de tourtes pour entremets , pour faire de petits pâtes 
jS^ coûtes sortes de gâteaui: feuilleté;;. 
Petits pÇtés friands. 

Votts faites d'abord de petfts pâtés ordinaires qui se 
font, avec du feuilletage» vous prenez un peu de rouel- 
le de veau y et autant de moelle de bœuf que vous ha- 
ches bien enferable , mettez-y perfil , ciboule £c chaîna 
pignons ,1e tout haché , deux œufs entiers» fel \ poivr^, 
délayez cette farce avec un demi-setièr de çrême ; 
goûtez si elle eft de bon goût , vous prenez enfuite de$ 
moules â petits pâté^ » pour y metrre de pérîtes abailfes 
de pâte de l'cpailTeur d'un petit écu, mettez de cette farce 
sur II pâte , & couvrez d'une tbaiiTc de fâce j dorç:^ 
lçi fie Içs faites çairc au fous. 
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• OPeadant qu'ils cuifenc , voaspreucz du blanc de vo« 
lailîe cuite à la broche que vous hachez çrès-fîn : mec* 
tez dans une casserole enviion chopîne de bon bouillon,' 
un petit bouquet de fines herbes,, un peu de beurre , fai* 
tes réduire le bouillon au quart , vous oteï le bouquet ^ 
ôc mettez le blanc de volaille haché ^ & unpeu de fel ,' 
faites chaufIFer sans bouillir , 6c y mettez une liaifon de 
trois iàancs d'oeufs avec de la arême.,, fairef lier sur le 
feu 9 9c y mettez après un. jus de citron. 

Vo;5 petits pâtés étant retirés du four, ôtez le dcffuf 
de chaque pour en ôter après la viande > â la place det 
cette. viande mettez-y votre ragoût de blancs de poa«^ 
Icts, une colletée à chaque , remettez sur chaqve pe-^ 
tic pâté iiOn couvercle , de les servez plus chaudemeiit 
que vous pouvez, . • . 

Gâteau d'amandes ^' 
Mettez fur une table un licron de farine , faites un' 
trou dans le milieu pour y mettre gros comme la moine 
d*un œuf de bon beurre , quatre oeufs blancs 6c }aunes p 
ttnê pincée de fel , un quarteron de fucre fin , Âx onces 
d'amandes douces piléc^ très-fin , {^ctrisscz le tout en- 
fenible & en formez un gâteau â Tordinûre' , faites-l<q 
cuire & le glacez avec du fucre 6c la pelle r^uge. 

Gâteau au làrJ» ! 

Coupez trois quarterons de petirlard , en petites tran- 
ches très-minces , mettez-le dans une cafTerole fur un 
petit feu pour le faire cuire pendant une demi, heure , 
cnfuitc vous mettrez un litron & demi de farine fur la 
table i. faites un trou dans le milieu , mettez-y le lard, 
qui s'dft fondu en fliifaiit cuire le petit lard, une demi- 
Bvre de beurre , peu de fel , deux œufs , un gtand verre 
d*eau , pétriHez la pâte & la laiffcz reposer une heure , 
mettez toutes vos tranches de pecit lard dans la pâte un 
peu diftantcs Tune dé l'autre; formez votre gâteatt 
<;pmrnc â Tordinaire , dorez-le avec de l*œuf battu , t% 
lè faite cuire une bonne heure dans le four ou deflbus 
un couvciclede touitîere. 

- . ./.... • .i, Gâteau enloj^an^e. 

Faites une pâte de xeuilletage comme celle qui dS 

M ^ 
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expliquée , ci-devant , page i68 , abatcez-la avec te 
îopleia de l'épaiflTeur d'un- demi doigt -, coupez-la en 
Ipfange de lalargear. de-deux doigts, dorez le defîus 
•des gâteaux avec de Vccuf battu > faites c«ire un bon ' 
tjùart d'heure au four, enfuîte vous les glacez avec da 
fucre& la pelle rouge. 

Gàèean de SaDoie. 

Mettez quatorze œufrdans une balance , & de l'autre 
côté autant pefant de fucre fin ^ ôtez le sucre & mettez 
à la place de la farine la pesanteur de fept œufs , ôtcz 
la farine pour la qiettre à part, caflez les oeufs, mettez 
les jaunes dans une terrine & les blancs dans une autre , 
tnettcz avec les jaunes le^ fucre. que vous avez pesé & 
un peu de citron vetd rapc ^ de la fleur d'orange grillée 
& hachée , bittezle tout enfemble pendant une demi* 
heure , enfuite vous y' mettez les blancs d'oeufs bien 
fo'iett^s &la farine que vous avez pefée ^ que vous met- 
tez en douceur en remuant à mefure le bifcuit avec le^ 
fouet , voi}s avez une cafleroje de moyenne grandeur 
U profonde , ou «ne poupetocierc que vous frottez d'à* 
bord avec du beurre affiné , effnyez-la bien avec un 
lorchon & y mettez du beurre affiné pour qu'il s'étende - 
par-tout, mettez -y votre bifcuit et le faites cuire a» 
tour d'une chaleur modérée pendant une bonne heure 
«t demie » quand il fera cuit vous le renverfcri-z dou- 
cement fur un plat , s'il eft d'une belle couleur dorée 
vous le fervez dans fi>« naturel , & s'il avoît trop de 
couleur , il faud«pit le glacer avec une glace bhnche 
qui fe fait avec du fucre très -fin , un blanc d*œuf 8c le 
jUS de la moitié d^un citron , battez le tout enfemble 
dsns une affictte de fayance & une cuillère dé bois ^ 
jufqu'à ce que la^lace (bit bien blanche , & vous vous 
en fervez pour couvrir tout le gâteau > ne fcryez que 
quand la glace fera feche. 

Gâteau àla crème. 

Mettez fur une table un litron de farine « faites uo! 
trou dans le milieu pour y mettre un demi-feticr de* 
crème double , une bonne pincée de fel , pétriffci 
légèrement la pâte , laidca^la repofer uoe demi-heure ^ 
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enfoke vous mettez une bonne demi-livre de beurre 
dans la pâte ^ abattez^la cinq fois comme une p ace à 
feuilletage , cnfuite vous en formerez un gâteau ou plu^ 
sieurs pcdts , dortfz-Ies avec de l'œuf battu , & faites 
cuire au fbur : vous vous réglerez fur cette dofe pouj 
faire la qaancîté de gâteaux que vous votidrez^ 

Gâteau à la royale» 

Mettez dans une cafferole ujie pincée de citron veri 
liaché , deux onces de fuçre , un peu de fcl, gros com- 
me la moule 4*unœuf de beurre , un bon verre d'eau > 
faites bouillîr-un moment & v mettez quatre ou cinq 
cuillerées de farine , faites deflcchcr fur le feu en rc- 
' muant toujours jufqn'à ce que la pâte folt bien épaiflfe , 
& qu^ellc commencé à s'attacher à la cafferole , ôrez- 
h du feu & y mettez' un œuf à la fois en remuant fort 
avec la caîllcre jufqu*à ce qu'il foit bien mêlé dans la i 
f âtc i vous continuerez d y mettre des œufs un â un de 
cccte façon jufqu'à ce que la pâte foit molle fan« erre li- 
quide , enfuite vous y mettez un peu de fleurs d'orangç 
praVinéc , le deuï bifcuît^ û'âmâmie^s ameres , îe tout 
bien fin , dreffcz les petits gâteaux de la gtoffeur de la 
moitié d'un œuf (ai: du papier beurré , dorez le deffus 
avec de l'œuf battu ; faites cuire une demi heure at» 
iour d'une chaleur douce. 

Gâteau de hrioche» 

Mettez un liiron de faiinc fur une table & la pétrit, 
fez avec un peu dVau chaudt & un peu plus de demi- 
once de levure de bîcrc î fi vous n'en avez point vous y 
meitrez à la pjace un petit morceau de l,evure de pain î 
' enveloppez celte pâte dans tin liiïgc & la mettez revenir, 
dans un endroit chaud pendant un quart d'heure l été 
& une heure en hiver j enfuite voui mettrez deux litrons 
de farine fur une table avec la pâte que vous avez fai- 
te ert levain , une livre & demie de beurre , dix oeufs ^ 
un demi- vcrr.^ d'eau ,'près d'une once de fcl fin , pétris- 
sez le touccnfemble avec le^plnt des mains jufqu'â trçis 
fois, faupoadrez-la de farine & l'enveloppez d'une nap- 
pe , pour la lailFer revenir neuf ou dix heures , coU'î^ 
pcz ce; te pâte fui vaut la grosscjr de vos gâtealixdq 

M 4 
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bftochc c]ue vous voulez faire , mouiiicr-les en tcsar- 
rôndiftint avec les mains , applatirfcz un peu ledelïus , 
dotezavec de 1 œuf battu , faites-les cuire au foor , pour 
les petits une diini-hcure , & les grc^ une heure & 
ittùiç. • 

Gâteau à la viar.de 

La viande cjue vols employe^rez donnera le nom, à 
votre gâte^.u , comme gâteau de lièvre , de lapin ", Je » 
btcuf , 5cc. Ils fc tont tous de même à cette différence 
que le gibier fe mêle avec autant de viande de bouche- 
rie. Pour faire un gârtau de mouton , vous prenez uti 
gigot , levez-en toute la chair après avoir ôté les 
peaux, hachcz-la avec un peu de gra-ffc de bœuf ,incc- 
tcz cette vbnde, avfc jjne livre de lard coupé en dés , 
dix jaunesd'œufs, sel fin , fines éprces , un'demi-vctrc 
d^cau-dc- vie , champignons , un peu d'échalotes , perfîl , 
ciboule , le tout haché, mettez des bardes de lard dans le 
fond d'une c.férole , 8c votre farce de viande dcffus 
après l'avoir bien mêlée avec tout Ton ailTaifonpemcnt , 
faites la cuire au four au naoins trois heures , la cuiffbn 
faite , iamVz reiroiçfir daus !a csilcrclc ^ ôtcz-la cnfui'i 
te pour larenverfcr fur un plat , laiffcz les bardes de lard 
qui sont autour du .gâteau , ratisse z4es légèrement 
avec le couteau j SC servez sur un plat garni aune ser-« 
.▼ictte. 

Gâteau de riz. 

Mettez dans une. petite marmite un peu plus d*UA 
Quarteron de riz bien lavé , faites-le crever furie feu 
avec un verre d'eau , & enfuîte de bon lait jufqu'à ce 
qu-'il soit bien cuir & épâîs , laiflfezle refroidir , faites 
une pâte avec un litron de farine , dufel , quatre œufs , 
une_ demi- livre de^ beurre & le riz , pétriffez le tout 
cnftmble ^ en formez un gâteau , dorez-lc avec de 
l'œuf battu , & le faîtes cuire îU four pendant une 
heure , oudcfous un couvercle de tourtière , ayez foin 
de beurrer le papier que vous mettez deffous Ic^âteau* 
Tartelettes. 

Faîtes une pâte à feuilletage , comme if eft marqué 
çî-devant , p.^gc 268 , abatte z-la de l*épaiffeur d'^uni 
{eut ccu , & en coupez de petites abaifres avec uii 
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çoupç-^pàte , mcttei les fur des n^oules a petits pîtés f, 
ôttax la pâte une petite cuillerée de crème de franchi- 
pane , comm« ] celle <quî cft marquée cî dcYant , page 
a4; , ou bien des confitures de celtes que vous vou- 
drez , pourvu que ce ne folt pas de la gf'lée ; couvre^ 
avec quelques bandes de pâte ,& un bord aujtour de la 
même pâcc J faîtes cuîre une demi-heure au four ^ glas* 
cez-les avec' du fucresc la pelle toiige. 
' : ^ 1 Varioles» .. 

'. Mettez /ur une table uo peu plus de demî-lîtron <!e 
farine avec un quarteron de b^^urrc , une pincçe de fcl ^ 
& un verre d'eau , pétriCfcz iç t^uc cnfcmblc ppttt ea 
faire une pât^ ferme , abattez cette pâte avec le rouleaa 
<Je rég^ffcur d'un demi-dciat , cou cz la en morceaux 
de la grandeur des m;ulcs à petits pâtés ; appuyea les 
doigts fur chaque morceau Se les relevez fur les bord« 
en les pinçant tout autour pcwrfjrc tm bord de la b&urr 
tcur d\m doigt & de l'épaiffcur d'Une pièce de vingt- 
quatre fous , mctccz-Icsaufour d'une chaleur modérée, 
un demi-quart d^heure après mettez- y un dt^mî-fetier de 
crème délayée avec deux œufs & deux caiJlerées dé 
farine , très-peude fel , une once de fuctc -, quand ellèS 
feront cuires, jetez du lucre fia • ar-dcffus. 
lin, ha' es d hij'cwt^. 

Prenez six oeufs c\ autant pesa^it de sncrcffn,- 8c tz 
pesanteur de trois œufs de farine , ce qiiî vous fournira . 
pour faire six timbales de la grosseur d'iiti 'bon verre 
c'iacune , qui voiu feront un p'tit plat d'entremets * 
pour le faire , vou% obfcrvercz la même façon que 
pour le gâteau de Savoie que vo s t'ôuvcre? ci-devant, 
page 170^ âceite ditierence qu'il ne fa..t aucune dciiûn 
heure pour la cuiflbn , &. le four un pea plus doux» 
Croq tantes. 

Mettez ^ur une table un demî-ljtron de farine avec 
un qiiar cron de f cre fin ,un blanc d'œuf , une demw 
culllerce d'e u d * fleurs d'orange , gros comme la moi- 
tié d'un œuf d'* bc^ rre . un demi-vprre d'eau , une pet te 
pincée d:' fel : pstrifTcz le tout cnfemble pomr en 
faire une pâte bien lice Se fermr , abattez-la ircs-mîacc , 
.ç( ca coupes de petites abainfes <juç VQUS mettez for ^$ 
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moules à petits pâtés ,faiccs-lcs cuire vin quart d'hençé 
43ns an four très-doux i quand elles font froides vous 
y mectcl^ Icgérem^t dcflfus de la gelée de grofclllc oa 
d'autres confitures » cette même pâte fcn pour faire d^s 
Choquantes découpées , à cette différence que yous y 
inettrez plus de blancs d'oeufs & point d'eau. 
Ferlant n s. 

Faites une pke à feuilletage comme il cft nftarqué 
éî-deyanc , page 16 g ; abattez-en une abaiffc de lagran- 
déiu: d'une tourte 8c de lépaifieur d'un^peilt ccu , met- 
tez-la fur une toufiicre & de la crcmc de Francfaipanc 
deffus , couyrcz-la d'une aatre abaifte découpée Se à 
jour ) eoUcZ'les enfemble en ^ppuyaiU fur les bords , 
florez-ies avec de l'oruf battu , ûitts cuire au four pen- 
dant une heure. L'on en &it de petites , un peu -plus 
grandes que àcs tartelettes de la même fa^on« 
Cénoifes. 

Faîtes une pâte brifee , abattez-la de répaiCTeur d'un 
petit écU|& la coupez avec un coupe pâte de même 
grandeur , mettez fur chaque morceau une pleine cnil- 
iere icafe de crème de francbipane \ mouillez un peu 
Ie« bords, couvrez avec un aure morceau de pâte ccm- 
jnc defibus , collez-les bicirenfemble en les pinçant tout 
autour : faites-les frire de belle couleur, égouticz-lesfor 
un linge , & glacez le dessus avec di fucie & la pelle 
xougc. 

Mettez dans une caffcrolc trois verres deau avec une 
bonne pincée de fcl , &gros comm? la moitié d'^un ôcuf^ 
de beurre » faites bomllir & l'ôtez du* feu pour y .mettre 
un bon demi-Jitron de farine , après Ta voir délayée ^ 
remettez-la fir le feu en remuant toi jours jufqua ce que 
la pâte foît épaific , & qu^elie commerce à s'attacher-à 
la caflerole , ôtcz la pâte pour la .mettre dans une caf- 
feroîe > vous y mettrez tciit de fuite un oeuf a la 
fois &■ le déla)erez à n^.efure : yous continuerez de 
iticttrc des œufs un âun jufqu'à ce que la pâte foit molle 
fans être liquide; ayez une caffcrolc de la grandeur que 
toqs )[oalç^j^( ^çfoupeUin^ bcurrcz4^ eixdçdaç; 
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avec <îu beurre affiné , rocttez-y votre pâte pour faire 
cuire au four une4ieure & demie j enfuite vous Tôtei 
de la cafferole, coupez -la par le milieu en tournant le 
couteau tout aarour poir enlever le deffus , ôtez toute 
la paie du dedans qui n'cft pas cuite j ayez de bon beurre 
chaud , que vous mettez dans tout le dedans en frottant:* 
avec âçs plumes ou un doroT , jetex4>ar-routdu sucre 
fin, & de récorce de citron hachée très-fin , remettez 
le deffus du poupelain fur l'autre nîoîrié , frottez par-; 
tout avec du beurre & du fucre fin par.deffus, glac.'* 
avec la pelle rouge. ~ 

Gâteau à la Biie 

Prenez da fromage de Brie , qui (bit bien gras ; pAi 
trifTeZ'le avec VLt\ liiron & demi de farine , irois v(^]N4 
terons de beurre , trcs-pcu de fcl , vous mett^tz drnq 
, ou fi ic œufs pour délayer vo*re pâte, quand el-e fera 
bien pétrie , vous la mouiller. z pour la laîfier repofer 
une heure 5 enfuite vous formerez votre gâteau à Tor- 
dinaitc pour le faire cuire, 

Talmouscs* 

Vous mettrez . dans une caifcroîe un poîffbn d'eair i 
un dcmî-quaneron de beurra , un peu de felcjuand Teai* 
bouts mettez-y deux cuillerées de farine; que vous 
délayez bien jufqu'à ce que votre pâte soît ferij>e , 
otez la dedeffus le feu , & délayez dedans aul^int d auftj 
que la pâte en peut boire fans être liquide , vous .y met- 
trez enfuite un fromage blanc à la crèn^e bien égôjtté 
&faitdajour, que vous délayez avec votre pâte i vou$ 
prenez enfuite des moules à petits pâtés , mettcz-y une 
abaiffe de feuilletage de la même paie que c,e!le à petits 
pâtés , abattez la b'en mince 1 me^tc^-la fur des mo^Lefi 
a petits pâtés , de façon qu'elle déborde en quatre crnitf, 
vous toucherez de Tu s votre pâte à fromage de la gros- - 
«cor d'un petit ceufâc l^envelopp^tez avec br quatre 
coins du feuilletage , dor z avec de l/aur battu , faireft 
cuire au four à féu doux ♦ quand elles font cuites & i^ ' 
belle couleur ^ fer vez chaudement pour entremets» 
Aleringuts» 

frcoc^dv^ blancs dVufs fuivdncla quantné qurroot 
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en voudrez faire ( cinq sont fuffifânts pour faire on petit 
plat d'entremets ) fouettez-le^ en neige dans une ter- 
rine , quand ils font bien montés , ajoutez-y de l'écorcc 
de citron râpé, du fucre en poudre , refoueuez encore 
ttn peu les blancs d'œufs , vous mêlez le fucre , et le 
citron , vous dreffcz enfuitc vos meringues fur ^ une 
feuille de papier blanc en faifant de petits tas de la grof- • 
fcur de la moitié d*un auf uns qu'ils fe touchent , met- 
tez dcCTus le couvercle chaud avec un peu de braîfc 
gar-défifus pour les bire cuire , quaiid eles font cuites 
€t de belle couleur , ôte z-les de deffus le papier pour 
ôter le dedans de ce qui n*eft pas cuit , & mettez à la 
flace un peu de confitures , vous en collerez deux Tune 
«outre l'autre , et vous^ les fcrvircz le plus fcchemcnt 
^^evDus pourrez, ; 

Tourtes de toutes fortes de confitures pour l* hiver. 

Yoùs prenez dételle confiture que vous j' ger z à pro- 
jos ( ce^ fera la coniiturç que vous employerca qui don- 
nera le nom à la tourte) ,*foit marmelade d*abncpt , 
confiture de cerife , con/iturc de verjus, marmelade de 
pomme , &c> 

Vous prendrez delà rate feuilletée , comme il efbdîc 
cî-dcffus , vous en mettrez dan': le fond d'une tourûcies 
mettez fur la pâte la confiture qu« vous.dcftincz pouila 
toune ,cn y laiflant un b rdd'un pojce que vous mouil- 
lerez avec des p'umes tr^mpée^ dans de l'eau ^ you» 
incc.r z t?iir dclfus de petites bhidcs de pâte arrangées 
fat dcfi»in , qui couvrira toute la confiture , & feiea 
«n bord de pâte â vo re tourte î faites la cuire au four %. 
il ne fait qu^une hcuie au ip\u< pour lacuiffon. 

Quand clic fera cuite , vo s mi-trn z rnr- diffus da 
fuétc fier ji & pafrercz la pelLe fouge par deQus pouf U 
jl^tî fît 

I/t>n en fait auffi des toortes d la même façon avec 
plirleurs testes de cc-mpôtcs qui ne font point en étac 
Â rePerv'r . li clléiiéioieist aigres , il ne faudroit point 
«''en servir > vous nriékz tous ces restes de compote* 
cnfcrobte comme une marmeUde , & vous eîi fecvczdQ 
la même facondes confitures. 

jjes tourte:, faites avec de ta grlSc*^ 

IfS^vm^ ^% r$^ &ît air£C 4eUgel4ç l^difl^ 
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rjcntcs, parce que la chaleur faisant fondre la gelée , les 
tourtes âurbient fort mauvaircfaçoo; pour éviter ctcin- 
convénîcnt , 

Mettez de la pâte feuirctéç dans le fond de votre 
tourtière s metctz y un bord de pâte comme aux autres , 
& Ja mettez cuiie fans autre façon. 

Quand votre pâ e est cuite , mettez du fucre fin sur 
le bord > &, la gl*'cez avec la pelle rouge. 

AnfTi-eôt cjue la tourte est refroidie , couvrez tout le 
fond de la tourte^ ju-cju'au bord , avec la gelce qut vous 
avf 2 envie d'yimettre , ferves froid pour entremets. 

Les gelées dont vous pouvez vous servir sont : . 
De groleilles. De coîni^. 

De frarab Jfes. De cerifcs. 

De pommes. 
- Gâteaux fourrés, 

l Prenez de la pare à feuilletage , formez deux gâfcaitt 
, égaux de la gr aident d: voti»: plar dVniremets , & de 
TepaifTeur de deux ccus cLacun , vous meîtez fur le pre- 
mier des confitures , en laiflant un doigt de bord que 
vous mouillerez avec un doroir trempe dans Teau, mette» 
le fécond gâtc;.u sur le premier, & les coliezbîfn en-» 
femble avec les doigts en les mari»ant tout autour, aptes 
les avoir un peu fdçooncs , durcz-ies avec de i'œuf battu y 
fait e s- les c ui r c a u four. 

Quand i s loiu cuits & (ortant du fou** , pafftz dcflu* 
on doroir trempé djfns en bcUrre ^ 8c jetez par tout par- 
de fus de la petite roinpareille» 

U'nc a.it.e fois, pour changer , à la place de nompa- 
reil'e^, vous y ir étirez du fucic fin , & la pelle rouge par- 
dcflus pour le glacer. . 

'i^ itrics d- Ci. fiturts piaf Cué. 

Elles se fof»t a ec dtts itiiii s nouveaux à mefure que 
la na' ure nous les produit » U h^on de les travailler 
se rrouvcr'â cî-après ans le traite de i'oifice , ce fera rar-i 
tîcie descomiôtesqii'îi faudra suivte, la feule diftéren- 
cceft«que vo :s ferez le iirop plus cbutt &: plus fort. 

^i ce font. ^ec fruits a noyaux ou à pelures , vous au-. 
JPca foin dele< ôrer» 

Vos compares ét^nt frokîe» , vous les façonnçrc J ^ 
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CHAPITRE X y. 

DEs^ Ragoûts» 

Ragoût de m^ffis. 

jTfiLrz de moyennes trufFcs & les coupez en tranches^ 
mettcz-Ic^ dans une caflcrple avec un petit morceau 
de bonr beurre , sn boqjjuet de pcifil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail , deux clous de ^liofle, passex-les 
fur le fçu & y mettez une pincée de farine , mouiiUz 
avec un verre de bouillon &c autant de vin bbnc , faites 
cuire â petit feu pendant une demi-hexire , dègraiffcz 
dey ajoutez un peu de coulis , sel , gros poivre. 
Ragoùtdtmviifferons y champiim^ns ^ morille s, 
MettciB des mouifçrons dans une caflerote avec un 
' morceau de beurre , un bouquet de pferdl , ciboule , 
pàffez-les furie feu , metttez-y une pincée de farine et 
mouillczravec un v:rrc de. bouillon , un demi verre de 
vin blanc , autant de jus i faites cuire une bonne heure , 
dégraiûcz , ajo:.t€Z-y un peu de coulis , fi vous en avez , 
& fi vous n'en avez point vous y mettrez un peu plus de 
farine , en les paffant , a'faifcnncz de fel 7 gJ^os poivre i 
te ragoût de champignons et de morilles se fait de mq^- 
me , â cette <lifFérence quil fa^^rque les morille; foicnt 
bien lavées & battues dans plusieurs CaUx pour eu faire 
! fortir le sable» ^ 

i Ragoûts d écrevifjes* 

! Après les avoir fait boui.lir un moment dans Teau i 

' TOUS épluchez lesquieues que vous mettez dans une caf» 
ferole avec un demi -verre de bon vin blanc, autant de 
bon bouillon , ô^ un verre de bon coulis , faites-les 
bouillir un quart d'heure & fervcz^avec ce que vous^ 
voudrez , fi vous voulez les fcrvir avec un coulis d'ccrc- 
} vlffes , vous les ferez cuire avec un peu de bouillon et 
vînManci quand 'l n^ aura presque plus de faucc ^ 
1 voiis les met rez dans un co lUs d'ccreviffes fait CQJQXnaç 

^ ficloî ^ui çft çx^n^ué ctdçvîmt ^ y«|^c i jo» 
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Kjgoût dd piftacheu 
Ayez une demi-poignée de pifcaches cjué vous met* 
tcz un inftantà Tcau boulUancô. pour en ôcer la peau 
6c \zs jetez à mefutc dans Tcaù fraîche, meitez-les 
cgouter, & cnflitc vous les mettez dans une sauce faite 
avec de bon coulis. • ■ 

Ragoût de passe-pierrr. 

Prenez de la passe-pierre confite., il n'en faur prendtc 
que les feuilles que vous faites bknchir un moment â 
l'eau bouillante pour leurôier la force du vinaigre , vous 
les mettez enfuite^près qu'elles font preflTecs pour en 
faire sortir l*eau , dans une bomie sauce faite d*un coa- 
lislic, ' , \ 

Résout Je fuie ^rtis, 

Otez l'amer des foies & les laifîcz entier, faites.lel 
blanchir un instant à Tenu bouillante & les mettez en-» 
fuite dans une caffcrole avec deux ciâllercesà ragoût de 
coulis , un demi-verre de vin blanc , autant de bon 
bouillon , un bouquet -de pe'tfil , ciboule , une demi- 
gouffe d'ail , fcl /gros poivre , faites- les bouillir une 
demi- heure, ayez foîfi de bien dégraisser. Servez avet 
telle viande que vous voudrez^ ou seul pour entremets. 

Rrg lit ce choux* 
Faîtes bouillir dansl'eaii pendant une demi-heure ta 
moitié d'un moyen cho! , retirez-! c a Te au iraîche , 
pressez-le bien & ôtcz le trognon , hachez un peu le 
choti & le meçfez dans une caif.-role avec ui> morceau 
de bon beurre, passcz-lc sur le feu, mettez-y une^on- 
ne pincée d^e farine, mouillez avec du bouillon & du 
jus jafqu'à ce qu'il y en ait assea pour donner une cou^ 
leur dorée à votre ragoût , faircs bouillir â petit feu juî* 
qu^à ce que Je chou soit cuit & t eduit à courte sa ce , 
aflâifonTiez de fel , gros pdivre , un peu de muscade ra*- 
pée > servez defTous la viande que vous jugerez â propos 

Ragoût de fhrce. 

Mettez dans une casserole de lofeiUe , laitue , ecp» 
feuil ,per{il ^ ciboule, pourpier , le .tout bicnJavé. , 
haché ac bien pre&ç^ ^yç^ pi ^on morfçau 4c \f9Wlt 
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paflcz-lcs for un bon feu jurqu'.i pe qu'i! ft'y ait plus 
• d!cau, mcttcz-y une bonne pincée de farine > mouillez 
.avec du jus cç du coulis, fel, gros poivre , faites cuire 
& fërvez à courte fauce> fi c*cft en. maigre, après 
avoir mis de la farine , mouillez avec du bouillon mai- 
gre , faites bouillir jusqu'à ce que les berbes foient cui- 
tes & qn*îl ne rcfte plus de fauce > mectez-y une lîai- 
fon de trois jauilès d'œufs délayés avec de la crème oa 
du Jait^ faices lier fu^ le feu fans bouillir* 
Ragoûè de lai^m€cs. 

Faîtes bouillir un moment i l'eau bouillante Jeux 
laitances de carpes , & les mettez dans une caflerolc 
avec deux, cuillerées de couUs, un demi-vcrre de vin 
blanc , autant de^bouillon, un bouqu't de perlîl , ci- 
boule ; une demi-gouiïe dVil , faites bouillir un quart 
d'heure , alFaiionncz de fel , gros poivre» en maîgçc , 
mettez dans une caflerole oignons en tranches , ui^C 
racine, un panais coupé en zefte, un bouquet de pcr- 
îsl j cil>oule, une peinte d'ail, deux dois de girofle , 
nnc demi - feuille de laurier , thim , bafilic , un morceau 
de beurre, pa:iez-les fut le feu ,& j mettez une pin- 
cée de farine , mouillez avec un verre de vin "blanc , 
autant de bon bouillon maigre , faites bouillir & réduire 
à moitié, palîez la f^tuce au tamis, mettez y les lai- 
tances pour les fiire bouilir un quart d-hcure , & 
avant que de fervir , une liaifon de trois jaunes d'oeufs 
délayés avec de la crème ou du làit| ftl, gros poivre } 
faites lier fur le feu fans bouillir. - 

B gnit mHé. 
Mettez dans une calTfrole dt s champignons ccupcs éxk 
quatre, des foies uras, deux ou rrois c-ls id*artichaux 
cuits à moiçie dans Tcau et co. pies par morceaux , un 
bouq. et de perfii, ciboule , une demi-gouiTe d'ail , 
un peu de beurre, paiîez le tout lur le teu,raettez-y 
une pincée de faiine, mouillez avec un dcnriuvcrre de 
vin blanc, vn peu de coulis &. du bouilLn, faites 
cuire une demi-heure , dégrailTcz*, allaifon»ez de fel^ 
gros poivrcl Si vous avez de peits oeufs , vous les faites 
^Q^Utic my^&^ssi ttaos ^e reau» ôsv'i^ la j^cûte pesa ^ 



/ 
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Içs mettes <ians le r- goût, faites faire un bouillon, fi 
vous n'en avtz point de naturel ck que vous en voulka 
£aire qui en approche , prenez deux jaqncs d'œufs durs 
que vo'-n pilez ^Sc y mettez avec nn jaune d'ceuf cru, une 
idée de fel tin , iTiettez-ies sur une table farinée , rou- 
lez-les comme une peti,te faucilFe & les coupez en petits 
morceaux d*cgaic grandeur , roulez chaque morceau» 
dans vos mains avec un peu de furine pour les arrondir^ 
& les mettez à jnefure fur un plat fariné i lorsqu'il 
feront tout faits,, mettez-les ^n moment dans de l'caa 
bouillante^ apr^s qu'ils auront fait deux bouillons, 
relirez les à l'eau fraiche y faites-les cgomter avant que 
de les mettre dans le ragoût , si vous voulez mctrc c« 
ragoût au blanc , vous n'y mettez point de coulis , 
avznt que de fervir , vous y mcitrez une Uafoo de troî^ 
jaunes d'œiifs avec de la crème. . 

RagQLt de moules: 

Ellcjs s*accommodent"en maigre , comme \\ eft cxplî- 
q[né ci-devant, page 195. En gras , mettez dans une ' 
caiferole quel<^ues champignons, un bouquet de periily 
ciboule, une goutfj d'àil^ deux clous de girofle , un 
petit moi ce au de beurre , un oignon en tranches avec. 
une racine , padez-les fut le feu jufqu'à ce qu'ils foienr 
colorés , mettez - y une pincée de farine , mouilles 

^ avec un verre dç vin blanc , de l'eau de irK>ule5 , da 
jus, faites bouillir une bonne demi-heure,. uégraiflez, 

-ajoutez-y un peu de coulis ; fi vous n'en avez point il 
faut un peu de farine & du jus , faites réduire au 
point d'une fauce, paiTez-le au tamis , mettez-y les 
moules faus coquilles, après que vo;as les aurez fait ou^ 

~ vrir fur le feu , un peu de gros poivre & du fel fi 

l'eau des mpules n'a point aflez falé la fauce, - 

Ragoût de moutons de cardons. 

Faites-les cuire comme les cardons d'Efpagne qui 

font expliqués cî-devant , page 1 11 , & les fervez de 

même. 

RagoûtX * olives,* 

Prenez un demi-ferier d'olives , que vous coupez cha- 
cune en touruaiK autour du noyau, de façoa <jue^ 
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la fourniture fans la faire blaochir , il eii fauc la moi* 
tîé moins. 

Sauce à VEspagnole, 

Elle fe fait en meçtam du coulis dans une caffèrole 
avec un bon verre de vitt blanc > autant de bon bouil- 
lon , • un bouquet de pcrfil , ciboule , deux goufses 
tf ail , deux clous de girofle , une dcmî-feuiîlc de lau- 
rier , une pincée de coriandre , deux cuillerées d'huile i 
un oignon en tranches , une racine ot la moitié d*un 
panais , faitcs-la bouillir près de deux heures à très- 
petit feuicnfuite yous la dcgraifsez pour la pafser au 
tamis y afsaifsonnez avec un peu de fel y gros poivre % 
vous vous en fervircz a ce que tous youdrcz. 
Sauce h lafultanc* 

Mettez dans une cafserole unfe chopine de bouillofl 
avec un verre de vin blanc, deux tranches de citron la 
peau orée , deux clous de girofle ^ une, goufse' d'ail ^ 
une demi-feuille de laurier, periil^ ciboule , un oignon 
et Une racine, faites bouillir une heure et demie à petit 
fctt et réduire au point d'une fauce , pafsez-la au'tamis ^ 
^nfuitc vousv mettrez Un peu de fel , gros poivre , un 
jaune <f œuf dur haché , une pincée de perhl blanchi 
haché très-fin, 

Séince à VAHtmande* 

. Mettez dans une cafserole un peu de coulis avec au- 

tant de bouillon , une pincée de perfîl blanchi , hache «î 

deux foies àç. volailles , cuirs , un anchois et des câpres , 

le tout haché trés-fin , gros comme la moitié d'un cruf 

de bon beurre , fel, gtos poivre, faites lier la fauce fut 

le feu , et vous en fervez i ce que vous jugerca; à. 

propos. ' 

Sauce à VAng^oisu 

Hachez deux jaunes d'œufs durs » mettez -en la moitié 

dans une cafserole avec mvanchois et des câpres hachés, 

un verre de bon bouHlon, peu de fel , gros poivre, 

gros comme la moitié d'un œuf de beacre manié d'une 

pincée de farine^ faites lict la fauce far le feu , dreGez- 

I4 far ce que vous voudrez et jurerez fur la. viande le . 
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restant du jaune d* œuf haché. Cette fauce est bonne 
pour mafquer des entrées qui manquent de bonne ■ 
mine. 

Sauce biànche aux câpres et anchois» ~ 
' -Mettez daiw une caflerole gros comme un cruf de bon 
tcurrc que vous mêlez avec une pincée de farine , dé- 
layez avec un verre de bouillon, un anchois haché , 
câpres fines entières. Tel , gros poivre, de ut ciboules 
enticies , faites lier la fauce fur le feu , ôcezles ciboules 
avant que de fervir. 

Sauce hou ffso ise. 

Faîtes bouillir à petit feu pendatvt une demi-heure, 
iin verre de vin blanc avec autant de jus , deux bonnes 
pincées de mie de pain très-ône , gros comme une noiï 
de beurre y deux échalotes ^ petlil , ciboules^ fel ^ gros 
poivre > en fervant un filet de verjus. 
Sauc ê à la carpe» 

Elle fe fait en lÉettant dans le fond d*une caifêrôle uâ 
peu de lard avec quelques tranches de veau et trois ou 
quatre tronçons de carpes » uc oignon , deux échalotes y 
une racines, faites fuer fur un petit feu pendant une de- 
mi-heure i qaand elle fera un peu attachée â la caiTero*- 
le , mouillez avec un verre de vin Wanc , deux bon- 
»es cuillerées de coulis, autant de bouillon, faîtes bouil* 
lir et réduire à petit' feu au point d*une fauce , dé- 
graifcz et paflcz au tamis , affaifonnez de fel et gros 
poivre. 

Sauce Italienne en gras et en maigre. 

Mettez dans une cafserole deuxbonncs cuîlleréesd'hui- 
le fine, des champignons hachés, avec un bouquet de' : 
perfir, ciboule , uiis d*mi-fcuille de laurier , une goulr* 
se d'ail ,deux clous de girofle , pafscz le tout fur le feu 
et y mettez une pi«cée de faiine , mouillez avec *du virr 
blanc, autant de bon bouillon et un peu de coulis, fel, 
gro5 poivre , faites bouillir une demi-heure , dégrai&ez , " 
otcz le bouquet et fervez j (î c'est en maigre , vous -j^ 
mettrez du bouillon maigre , et â la place du coulis ^ 
vous V mettrez un peu plus de farine , et deux ou uois 
cuîHefées dé jus d'oignbns. 



t84 L A eu IS I NI E R E 

Sauce Vrovtfiçal^» 
Mettez dans une cartcrole cîeay cuill crées d'huîlc fine, 
de réchaiote & champipBo,n haches» deux goulFcs d*aU 
entières, patîez le tout fur le feu, mcttez-y une pincée 
de farine et mo.illez enfuice avec du bouillon et un 
verre de vin blanc , fel , gros poivre , un bouquet de 
perfîl , ciboule , faites bouillir cette faHec â petit feu 
peiîïlant une demi-heure, dégraJifez-ia, et ne laiflex 
d*huile<]ue ce qu'il faut pojr qu'elle foit perlée et légère, 
ôtez le bouquet et les deux gouifcs d ail, fcrvcz avec, 
ce que vous jugerez â propos. 

Sauce robert hùiilr^eolse^ i 

Mettez dans une caflerolé un peu de beurre avec ane 
cuillère à bouche de farine , faites roullir votre farine 4 
petit feu , quand elle eft de belle couleur , mettcz^f 
trois gos oignons haches très-iîii et du beurre fuflS- 
famment pour faire cuire l'oignon , mouillez enfuite 
avec du bouillon ^ dégraîiîczla fauce et la la^ilez bonll- 
lir une demi-^hcurc , quand vous ^te s prêt à fervîr , 
mcitez*y fel , gros poivre , filet de vinaigre et de mou* 
tarde : vous vous fcrvlrex de cette fauce pour \t porc- 
frais & dindon. 

^auce ici z crime. 

Mettez Jans une caflcrolc un peu de beurre, perfil, 
ciboule, échalote , Je tout haché ^ une gouHe d*aii 
entière, pafTez le tout fjr le feu, mettez-y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec de la crème ou du 
lait , faites bouillit un quart-d'heure » palTez la fauce an 
tamis dans un autre caflerole, quand \ous êtes prêt à 
fervir , mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée 
de pcrfil , blanchi ôc haché très-fin , fel^ gps poivre ^ 
faites lier la fauce fur le feu , vous pouvez vous servir 
de Cette fauce pour toutes fortes d entrées au blax^c. 
Smuceà la Manjfuise et piquante. 

* Mettez dans une caffcrole deux bonnes pincées de 
chapelures de p Jn bien fines, gros comme un petit écu 
de bon beurre plein une cuillère à bouche d'huile fine, 
de l'éçtalotc ûachéc, fel, gros poivre , du verjus fut. 
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fisamment pour éclair cir la fauce , faites-la chaufFôK 
pour la faire lier en la remuant avec une cuillère. 

Cette faaci neuc fervir en gras et en maigre à toutes 
fortes de viandes , qui ont befoin >ijune fauce piquante. 
Sauce au petumai:re , ^uifirt pour toutes sortes de vo-» 
^ Uille ou gibier. 

Mettez dans une cafferolc un verre de vin blanc , la 
moitié d'un citron coupé en tranches, un peu de cha- ^ 
pelure de pain trcs^fîne , deux cuillerées à bouche ic 
|îonnç huil]9, un bouquet dfe perfil, ciboule y deux 
gouifes d'ail , un peu d'estragon, deux clous de girofle^ 
un peu de bon bouillon , fel , gros poivre , faites 
bouillir le tout enfemble à très-petit feu pendant un 
quart d'heure , dégraiflfez cnfuite et palTçz votre fauce 
3u tamis : vous vous ferviiez de cette fauce po.ur ce que 
yous voudrez , foit volaille ou gibier. 
Sauce bachique qui peut fervir de saupc verte espiquaoU, 

Mettez dans une carterole une cuillerée d'huilé fine» 
Jemi-fetier de bon bouillor. , une chopine de vin blançi 
faites bouillir le rowt enfemble et réduire à plus de moi* 
dé , mettez-y enfuite de Tcchalote , du crelfon à 1$ 
noix , de l'estragon , du cerfeuil , perfil , ciboule , UQ 
peu d ail , le tout haché très-fin , sel , gros poivre , 
faites bouillir le tout enfemble un instant, et fcrvez^ 
fi vous avez un pe.u de coulis « mettre dans la fauce ^ 
elle n'en fera que mieux. 

Cette fauce peut vous fcrvîr pour une faqce verte 
f îquante à telle viande que vous jugerez à propos. 
Sauce à la' ravigote. 

Mettez dans une caflcrole un verre d'excellent bouil* 
lop, une demi-cuillerée à café de vîuaîgrc, fel, gros 
poivre , gros comme une noix de bon beurre manié de 
farine , avec deux pincées de fournitures de falade^ 
comme un peu d'estragon , civet , cerfeuil , pimpirc- 
oelle , cre(fon a la noix > faites bouillir cette fourniture 
un moment dans Teau, preifez-la bien et la hachez très^ 
fin ,' mettez-la dans la (auce et la faites lier fur le fea 
fonr la fervir fur ce que vous voudrez ;.£ vous metcei| 
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le tout cnfiniblc fans être fépaiée , mettez - Ici 
i mcfure dans Tcau , vous les ferex bien ègoutter 
pour lés mettre enfuite âans une bonse fauce d'un côa* 
Es de veau aflâifonné de bon goûr. 

Ragoût aufalpicon, 
* Mettez dans une caiïerole un ris de veau blanchîi 
deux culs d'artichauts auffi blanchis y des champignons', 
le coût coupe en dés , avec un b©oquet de pcrSl, cibou- 
le , une demî-gouffe d'ail , un clou de girofle , une 
demi-feuille de laurier ^ un peu de bafilic y un morceau 
de beurre ; pafTez-les fur le feu & y mettez une bonne 
pincée de farine, mouillez avec du jus, vin blanc, un 
peu de bouillon , fel , gros poivre , faites eu re & ré- 
duire 1 courte fauce > dégraifTcx avant que de fervir. 

Ragoût ae minons, 
Otez la première peau 1 un demi-cent de marrons, 
mettez-les dans une poêle percée pour les remuer fur le 
feu jttfqii'à ee que vous puiffiezôter la féconde > enfuite 
vous Icsinettrtx dans une calferôlc avec un demi- verre 
^e vin blanc 9 deux cuillerées de coulis , un peu.de 
bottillon, du fel , fûtes cuire & réduirs à courte fauce^ 
tyez ^ttcncion qu'ikfo.ent bien cuits & entiers. 

i\ ' ,. -^. 

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES'. 

Sauce du mouton* 

JYxkttez dans une caflerole de l'échalote hachis ^ 
trèi-pcu d'ail p écrafez l'ail . féchUote enfeînblc , 
&y mettez une cuillerée de bouillon pour les délayer, 
vous y ajouterez enfuite deux cuiileices de coulis , du 
fel & poivre, faites faille un bon bcuillon à cette fauce j 
paflfez^la au tamis dans une autre cafferole» avant que 
de la fervir vous la ferez chauffer un raomenr, 
Sdtice mélé\ 
Prenez perfil , ciboule, champignons, une petite 
pointe d'ail , le tout bien haché , palu z l.îs fur le feu ,. 
avec un peu de beurre , mettcz-y une pîocée de farine, 
mouillez de bon bouillon* 
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Quand votre faucc cft cuite , réduire a motié , met- 
tez y deux cornichons hichcs , une Jiaifon de trois 
jaunes d'œufs délayés avec du bouillon, faites iier votre 
fauce & raflaifonncz de bon goût, rcrvez-vous-ea 
pour ce qu^ vous jugerez à propos. 
Sauce appeùjj[ante. 

Prenez de toutes fortes de petites herbes â fourniture 
de.falade, de chacune fuivant fa force, après les avoir 
épluchées et lavées, mettez avec trois cchnlotcs > faîtes 
bouillir le tout un petit moment dans un poclon, & le 
retirez à Teau fraîche i après l'avoir prelîè , il* faut le 
pîlcr bien fin dans un mortier , vols le mettez cnfuite 
dans une caiTerole avec une cuillerée dé bouillon, le 
deux cuillerées de coulis , délayez le tout et le pailez 
au tamis dans un autre caiTerole , vous y mettez du fel, 
gros poivre , un peu de beurre , et unecui.leréc de mour 
taidc 3 faites lier la fauce fans qu'elle bouille* 

Sauce au hl^nc^ en gr^s et en maigre* 

Meftcz dans une cafTerole , fi c'eft en gras , du boijiîl 
Ion gras , & en maigre, du bouillon maigre, un- 
bonne mie de pain, un bouquet garni de perfil , ciboue 
le, ail , échalote , thym , laurier , bafilic , clous de- 
girofle^^ un peu de muscade, quelques champignons 
entiers-, un verre devin blanc, fel, poivre, faites 
bouillir le tout enfemble , de le faites réduire à moiôé, 
FOUS paffez enfuite cette fauce â Pétôipioc^ pour en 
tirer un périt coulis. 

Quand vous êtes prêt a vous en f: rvîr , vous y met- 
t' TL une lîaifon de trois jaune? d'œufs avf c ^e la crème, 
faires-la lier fur le feu , et foye^ attentif â ne la point 
lailfer tourner, * 

Vous pouvez vous fervîr de cette fauce pour toutes 
les viandçs et poiflons que vous voudrez mettre au 
blanc. 

Smce an Q'tjur, 

Mettes dan? une calferolç deux cuillerées de vcrjt 
autant de coulis , fel , gros poivre , de l'échalote i.ath 
très-fin î que cette Uuce foit fort claire, faites- - 
chauffer et vous en fervez pour des griflàdcs. 



r 
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Sauce aux petits aufs^ 
Mette* dans une cafscrole un verre de bon boliîUon > 
avec un filer .de vinaigre , Tel , gros poivre , trois jaunes 
d'oeufs durs hache, gros comme la moitié d un œuf de 
bon beurre manie d'une petite pincée de fat ne > faites 
lier fur le feu et vous en fcrvez â ceijue vous voudras. 
Sauce piquante ^ 
Mettez dans une cafserole un morceau de beurre ave« 
deux gros oignons entranches ^une carote ^ un panais , 
un peu de chym, laurier, bafilic , deux clous de girofle , 
deux échalotes , une gousse d'ail , pcrfil ^ ciboule , pafsfez 
le tout ensemble fur le feu jusqu'à ce que cela foit bien 
coloré , exfi ite vous y mettrez une bonne pincée de fer 
nné> mouillez avec du bouillon et une cuillerée à bou« 
chè de vinaigre i .faites bouillir à très-petit feu , dc- 
graifsczetpalscz au tamis, afsaifonnez de fel , gros poi- 
vre. Servez-vous dé cette fauce pour tout ce qui a bc- 
foin d'être relevé. 

Autre fauce piquante. 
Paire& bouillir un demi-fetier de vin blanc avec autant 
de bouillon , quand il fera réduit â moitié vous y mettres 
* une échalote , un peu d'avl , une pincée de fourniture de 
falâdc , le tout haché très-fin^ faites bouillir ua moment , 
- él y mettci enfuite gros comme une noix de beurre 
" tnfenié d'iane petite pincée de farine , fel , gros poi- 
vre > faites lier fur le feu. 

Sauce piquante froide^ 

pilez trèsrfin une bonne pincée de fournît ure de a - 
lade avec une demi-gou&e d'ail , deux échalotes , dé- 
layez le tout avec un peu de moutarde^ de l'huile ^ 
un filet de vinaigre , fcl^ gros poivre. 

Sauce à la reine* 
Elle fe fait en mettant dans une cafserole un morceau 
8e beurre avec quelques champignons , un oignon, une 
carote ^ un panais , une demi-goufse d'ail , petfil ,^ci- 
boule , pafsez le tout fur le feu^ et y mettez une pin- 
cée de fariue . mouillez avec ur eraad verre de bouil- 

lo» 
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las y ff autant de vin blanc, faites b«Millir a«e bpMrei 
ilcgr^ilez Ôc paiTexau' tami$yïaitcs bouillir uo dtwi-*^ 
fecicr de liit avec gros comme, la moiiié d'un œuf d« 
inic de pain > lors<|uc l« pain aura ba tout le lait, pas- 
ses le dans uu tamis en le pcessaot ion avec uacOMi^r 
lece & le mettez eniuite daos yotie. &aiice| avec M 
* &gcps poivre. ^ / 

' » . Anftfifjucô. à la Provebç^, 

'Hachez du pep^ , cibeule , «ine gouSk d'aH^ des 
champignoas , mette a Ici tout dans une caâêrolc avec . 
Ain peud fauiU pour lé paOer fur iefea , moailter avec 
un demi-fett^r de vin blanc , un peu de bouillon , fe! , 
jgCDs poivre y faites réduire ati point d'une fauce ^ d6- 
|prairiz:&«van€^ue de servir. / 

Sauce an jus d'inrangt* 
Menés- dans aae csfferole un de«û-verre de bei 
i bouillon avec autant de jus , quelques xcftes de pelure 
. d'çrange /îigte^^gtos comnclè la moitié £un ceof dt boa 
beurre manié avec une petite pincée de Ëirine^fel ,gf#s 
f^vre y.fakes lier £uc 1« feu le y pr ctftx enftxjit» le jitt 
i'tt9Q<M^ang&4J^. 
• 'i- S^auceàud? câpres troncHo^s. 

! ' .MqtteïM'ans une caflcrole un mordeau 4e bon beurre 
. ^4 vous: déiay ez avec Âne l3onne pincée de farine , vm 
aiichoîs haJché /fc! , gros poivre , câpres fi/jcs entières , 
4tuj ciboules entières , mouillez peu à peu avec du jus 
j.nfqu'à ce qu'il y en ait assez pour donner une couleqr 
lousse À votre fauce , faites lier la &uçc fur le. feui fi 
h faûc'e e(l trop épaisse vous y mcttre^si un peu de bouit* 
lwi> ôtcz les cibQufcs aviant que de fçryir. . • , 

Sauûc à la rooambçlem ... 

Mettes dans unç cafTccole un deHii»»verpe de vis 

i>Uoc , autant de bouillon ^ deu3^ oit trois eaiUecéeS dfc 

cdttUs^^Jel >. gros poivre i faiteabouiHirtinquato dfbeure, 

& X mcu«« cinq ou £x cocambolcs icrasoss avant que de 

I Mettez dans une c^ffcîolc uas^chalote, pctll, «lt>oi^ 
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le , anc pointe «Taîl, un andhoîs & des câpres , le tout 
haché itcs-fîtt , fel , gros poivre , délayez avec on pca 
de moutarde , de Thuile & du vinaigre. * 
Sauce à la poivrade. 
Mettez -dans une caflTerolc gros comme la moitié d'ua 
îKufde beurre , avec deux ou trois oignons en tranches g 
carottes & pmais coupis en X':ftes , une goufTe d'aîl ^ 
deux échalotes y deux clous de girofle , une feuille de 
lacriçr, thym ^ bafUic , passez le tout sur le feu jufqu'â 
et qù^lî commence i fe colorer , mcttez*y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec un yene de vin rouge , 
un vctre d'eau ^ une cuillerée de vinaigre , faites bouillir 
une domi heure , dégraificz , palïisz au tamis ^mettez-y 
du fcl y gros poivre. Servez- vous- en poar tout ce qoL 
a belbin d être relevé, . ^ ^-. 

■ L -' ■ ;^ . "S 

Fàçcn de fart duvinaigre jouge, blanc ^rofat. 

.duiv ANT la quantité de vinaigre que vous votties fai- 
re , vous prenez un vaiffeau plus ou moins- grand > poiîr 
en faire vingt pintes, prenez un baril de cette grandeur ^ 
qui foir neuf, s'il çft de vieux bpis y il fau( le faire 

' dôler en dedans 9 eiifuite tous prenez une pinte du pln^ 
•fort vinaigre que vousfaîtes bouillir ,.& lemcttçz tout 
bouUUnt dans le bafil qae vous boucherez bien avec le 
boadon , ^ le roulez en Tagitant jufqu'à ce qu-il soit 
tottt-^-fi^t froid» fîx heures après vous ôtez ce vinal- 
girc JiÇc; mettez ce baril en place dans un endroit chauds 

' "après i*avoir bondonné , faites un trou dans le haut dit 
baril au-deflfus du jable » aflez ^graud . pour mettre un 
grand entonnoir' , faites -y entrer par ^entonnoir deux 
rpintés de bon vinaigre , huit jours après ajoilCez*y une 
pinte de vin propre à &ire du vinaigre ; da huit fours 
,cn huit jours vous y ajouterez ai>e phite de vin ja(qa*4 
<ic que le baril foî^ à moâôé pleiû , alors, vous en pouvez 
mettre d'avantage , il ^utiàire attencion que le vinaigre 
foie toujours de Ja même force que le premier que vous 
y avez mis , parce, que s'il étoit pliw,ft>iWc , raugmen» 
iRtoinquc TOUS feriez tfauroitpas là même force ; vôtre 
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baril étant plein & le viDaigrc dans sa bonté , vous en 
recirez les deux tiets que vous mcurcz dans un autre vai{^ 
feau 9 enfuice vous, remettrez du vin peu a peu dans 
le baril , tomme il cft dit ci-deffus } par ce moyen vous 
avez toujours du vinaigre. 

Le vin le plus propre à faire du vîn-îîgre est celui 
que l'on tire auprès de la lie , celui qui t:st pousse et 
aigri sans avoir dès fleurs , lor{que le vinaigre n'a point 
as^ez de couleur vous y mettrez du jus de mûres sauva-* 
gcs bien mures; 

■ Le vinaigre blanc se fait avec le. rouge i pour le faire 
you§ mettrez dix pintes de vinaigre sur le feu , & les 
faites bouilli jufqu'à et qu'il soit réduit" à huit i en-. 
suite vous le faites distiller dans un alambic, vous en 
mettrez plus ou moins ^ fui vaut la quantité que vous 
en voulez. 

Pour faire du vinaigre rofat , faites sécher deux Jours 
au soleil uneonce de roses muscades que vous mettras 
dans une pinte de vinaigre , mettez les roses 5c le vinai-* 

?;rc au soleil pendant quinze jours 'dan's une bouteit- 
e bien bouchée i celui d'estragon > de sureau , d'iciU 
Ict se fait de même > celui de fleurs d oranges , l'on 
met la feuille sans être séchée » ..celui à l'ail ; il fiuc 

3uatte pintes d^ vinaigre blanc pour une once d'ail, 
9uze clous de girofle , ic une mtiscade coupcc p^ 
niiorcvaùx. • 

Vinaigre priuannier: 

Prenez dans le printems, vers le mois de juin , toute 
sortes de petites herbes , comme creflon , eliragoa 
pimprencJlc , cerfeuil. 

Faites sécher ces petites herbes au soleil. 

Quand elles sont sèches , vous les mettez dans un^, 
cruche d'environ six pintes, avec dix gousses ji'aii.^ 
autant d'échalotes , ^x oignons , une poignée de graine 
de moutarde , vii)gt cbusde girofle , un dcmi-giosdc 
macis , un gros . de poivre long , un citron coupé ei| 
tranches avec son écorce. , 

Empl'ssea la cruche avec du vinaigre , après TavoÎT 
bien bouchée, vous re;tpûserei peac^nt, huit^jours à, 
Tardcur du soleil, '*' 
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Vous lé passerez après dans une chauce pour le tîrc^ 
aùchùc ,ipcttcz-le dans des bouteilles <juc vousjbottchc- 
rcz bien , & vous vous en fcrvire^ apxcs à ce que VQtW 
"l'jgercz k propos. 

Çesc ainsi que |e $nîr^ çion instruccîqn dç cuisine , 
|our passer à une qui fera cncorç fort nécessaire aux 
cuisinières & aux dames bourgeoises qui se font un plai- 
Cr de faire des confitures & des latafiats de touie s (brtesr 
Ton apprendra la f çon de faire 4es compotes de toutes 
espaces , 9c comment Ton peut mettre à profit toates 
sortes de fruits que la providence nous fournit ;" après 
s^^oli: çxplîqaé U façon de servir les bonnes tables ca 
tjç>utcs sorçes de fruits ,& des changemens que l^oncp 
PC ut faire en confitures çcches , liquides , & liqueurs, 
|e finirai pour les personnes de province q:ri ne vcu- 
|çjRt dépenser que fort peu en cpnfilurcs , Si seront cW- 
«nçcs (je profiter dans l'biver des fruits que iâ cacuce a 
^rp^ui; pendanç l'été, _ 

" lU'U'i .['u M'A u'ii.'i ! tmm n\m ,i , 'j-m -gp-s 

ÇH API T RE X VL 

^B commencerai rpffice par la description, deçf^qitft 
connus pour les mcilleuiis , ôcfiîivai Tordre que la na- 
ture prescris pour nous les fournir. 
• Elle commence ses bienfaits par les fiuits r^ges, 
qtiiiontlcs fraises de jardin & celle des bois ^ ïts ce- 
rises précoces I les cerises hâtives , les cerisissde Montr 
tnorency ,.qiie Ion appelle à courtes qifeues:^, Icscc- 
iîfcs tardives K sous le^ nom de cerises) ,lesbigarreaui| 
les guignes & les griottes y sont comprises. 

wuç avons la grofeiHe r^uge , la blanche » la petite 
£roseille rouge de Koisi est la meilleure pour la gelées 

Ensuite viennent k$. abricots , il y en a de trois fot- 
tes'> savoir , les .ab)ico;s hâtifs , Tabricoc mufqoë > U 
f abricot ordinaire. 

** • Noms de différentes sortes de prunes. 
Nous avons 

XaisûabeUc de deux sortes^ la grosse & lapctîtCi 
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Le daniasaê plusieurs es« Le damas ibu^* 

peces. Le damas gris, 

. Le d^mas vioU t. Le gros dattias de Touts; 

Le damas blanc. Le gros damas d'EspagAc; 

Le damas noir. 

Les autres prunes sont : 
La prune de R cita cGlàude. La prune vîrgiAàlé TÎ<^• 
La prune rochccourbon. lettc. 

La prune impératrice. La prune sainte Càt&etUïe^ 

Laprunç depèrdrigoa La prilne royale. 

vio'.ct. La prude éanphine. 

Le f>erdrigoi) hârif. La prune mîgnone. 

Le pcrdwgon blanc. La prurisraaugèrohi 

La pri^ne impériale. La prune de monsîcoii 

îfôTTis de différâmes fortes de piehu* 

Comme la pcchc est Siïptrieure en bonté a,ux aAitrcs 
fruits , i! est auffi néccssà-re d*cn toniioitre ses diffcr 
rendes espèces. 

L'avant pêdie blanche , quoique petite ^ est la plul 
recherchée , parce que c'est celle qui paroît la pre-* 
jnlere , toutes les pertonnes qui veulenc »ecvir de \à 
nouveauté en veulent avoir. ' 
Lapêche Magdelaincy La chancellerie» 

rouge Bl blanche. La pourprée. 

La pêche de Troics , & La bellc-girdê. 

U double de Troies. La pêche admirable* 

L'albcrge jaune. La pêche d'andiilj. 

La violette hâtive & La nivette. 

tardive. La pêche pavi admirabtof 

La mignone. Le pavi Rambouillet» 

La pêche de pot. Le royal. 

Le pavi rouge. Le rouge de Pompooc; 

Le pa'i^i M'igdclaine» La pêche brignoa violet^ 

La pêche d'ItaKe. 

Poires hùnnes à man^mr dansVépéé 

I^ poire ^c blanquette. Le petit muscat. 
Â la reine ou rouuelet ^ La poire sans peau, 
P^'iua.. La-mixéc musquée* 
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La poîrc d'orange , parce La cuisse mîidame. 

<|a' cil c^lâ figure d^une 
. oraDgc. 

te inaîllclct de Rhelms. 
.. la Joyale d'été. 
'T^ Poires bonnes à mander dans l* automne» 
Le beurré gris & le kcurré La dauphrne ou franchi" 



Le bon chrétien d'été. 
L«- bergamote d*cté 
La fondante de Brest, 



Xa bergamote Suisse. 
Le mcssire Jean de deux 

sorres. 
* La dorée & la grise. 
Le Martin sec, 
La bergamote de deux 
Portes ^ la commune & 
crésamrc. 



pane. 
Lefacré vcrd. 
Le doyenné, 

Labclissime d'automne. 
La Vc.rtc longue. 
La verte &^longue Suisse, 
ou ferre longue panachée. 
Lebesy lamote. 
Le petit oipgt. 



Poirts bonnes à manger dans thiver. 
La Loulre bonne. Le bon chrétien d'hiver. 



La bergamote d'hiver. 
la bergamote de sour 

hîrès. 
La merveille d hîvcr. 
L'angeliq-ie de Bordoamc» 
La viiToareuse. 
Le franc-réal. 
Le roussfelet d'Anjou. 



La marquise. 

Le 5nint-Gcrniàifl. 

Lb i&Vousîe. 

Véchasscrie, 

Le coîmar. 

Le satin. 

Le "bczy de Charmontel. 

L'ambccttc. 

î^pms dts diffénnUs sor Ces de pommes, 

La reinette. La pomme d'api. 

1a reine cte franche. 

La reinette d'Angleterre. 

La reinette de Bretagne, 

La reinette blanche est la 

moins euiméede toutes 

les reinettes, 
Lb pomme d'or oa de drap 
iTor. 
Du tems dt cueillir les fruits ^-ù comrjient les i ortservèr. 

L^i Fruits d'cté , tant â noyaux qu'à pépins , ne dol-^ 
Tcat être cbcillis que quand ils sont dans leur eacî«se 



Le rambour franc. 
La cal ville de deux sortes ^ 
la rouge & la blanche. 
• Lefcnouillet. 
La passe-pomme. 
Le courpendu. 
Le chttigntr. 
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macurîté ,^ & si vous attendez qvCïh le (bîent trop , iU 
dcviènnciii cotonncs & moliiîent promptcmenr. 

Ceux d'automne y qui se cueillent ordinaitement dans 
le mois de septembre , doivent être cueillis avant qu'ils 
foiem lout-à-fdit dans leur mz^turîtc. 

Ccmt d'hiver doivent être cueillis long-tems ayant 
leur maturité. 

Pour connoître la naaturitè des fruits d'été , il faut 
les tâter doucement, vers la queue \ & pour peu que 
vous- sentiez que le fruit obéisse sous les doigts , vous 
le détachez légèrement pour ne le point «fiétrir : toutet . ' 
sortes de fruits doivent être cueillis av^ leurs queues» 
il e(l très cHeutiel de choiflr un beau jour pour cueillix 
les fruits qui sont pour garder. 

. Après qaç les fruits sonr cueillis , il. faut les porter 
4oucemefit dans une ferre hors Us atteintes du froid^ 
principalement ceux d'hiver qui n'ac^pierent leur ma<^ 
turité que dans un tel endroit i arrangez tout votre 
£:uit sur des planches y Us poires 6c les pommes j la 
^âeue en haut &c les figues fur le côté* 

Il ne faut point mettre tte paille de/Ibui le fruit , 
p^rce que cela pe fert souvent qu'à donner un mautail 
goût , & ne rertpcchc point de se pourrir. 

Lorsque tous ces fruits sont rangés furies planches , 
il faut, avoir foin de les vifiter souvent pour ôter i 
mesure celui qui commence à sepourriiî ,qai gâteroir 
auffî l'autre ,par ce moyen vous Us confc|rvercz long-» 
tcms. 

^omnicnl ciofifierda iucre pour faire âoutfs sorùcsd^ 
- Confitures* ^ • 

Il ftut prendre le blanc d'un œuf , le battre avec la. 
^ftin & <U l'eau, suivant ee que vous voulez mèttrc^de-* 
sucre, faites-le bouillir en mettant de tems en tems 
de Teau froide jufqu'à ce que le sucre soit clair/ & 

2u'on l'air bien écume , tirez-le du feu , & le passez' 
ans une serviette blanche ou dans u» tanûs | vous c* ' 
ferez apjfcs it\ usage qu'il vous plaira. i > * 

Compote do pommer é ta porWg nseï 
;>: F/ccac^i^es pooii^c» de reijiette 6^ q^'îl en Êkut pq^ 

K 4 
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Îacnîrle compotier , ôte2*en le itiilîca , avec un ruyclc 
rfer-blaoc , ou avec mi couceau , arrangez -les ensuite 
ikà$ «ne tourtière oii sur un plÀt ^atgeuc , mettcii dms 
cba^e pomme an petit morceau de sucre , ou bîcti <Jtt 
sucre' çn poudre )& un peu dans le fond de la courtière, 
•c les mettez cuire an fojr , ou sous un four de cam» 
fagne , feu deflus & dcflous , serve z-les cfiaedes ayc« 
ikk peude fucre en poudre par-écffiis. 

Compote dâ pémnies blanches. 

Coupez des pom&tcs par 'moitié , ôtez-en le milieu , 

k 1er arrange» dans une pocle la pelure dessus , mette z- 

.j environ un quatteroïi de; ftcre , & de Tcau suffisàm- 

fiient4>our qu^cliei puifTenr cuîre^ ^and elles setont 

Cttîtes d'un côté ^ vous les cctourncr^z. 

Quand elles seront cuites Se le iirop asses réduit, ar- 
. »ahgez4es dans un-xbmpotîer , le (îirop par-deflbs ; scr-f 
' rc* chatid Ott fr«5i, courte vous le jégcrttz à^propès, 

Cûtnpote hlanàhe de pommés. 

^ouprz par la iRoitié six graisses pommes de teinette«\ 
ôcez en la petu 3& les pépins , Se le^ jetex ^ mesure 
4ans d«. Peau fraîche» takes-^I es çuîre avec un ^and 
verre d'eau ^ le jâs de la : moitié dVn citron., un mor^ 
<;eaa de facre $ lorsi^ue les pommes spnc cuites , drcO^Z' 
/ 1rs dans un conipodcr, faites réduicç le ftrop jufqu'à ce 
qu'il se coUe dans vos doigts , dressez-le sc^ les poxn«> 
'iDes. 

CompoU it pommes 

. Toutes les p^nimts «ui ne fpnt point de, reinette 
li'^ont point tant de confiltance pouV lacuîffoni cVft-ce 
gui fait qa^l ne faut point les peler , vous les coupez 

rc la. moitié, ôtez^cn les pépins , piquez., le defiiiS'^ 
peau en plufîcurs endroits ^ faites*les cuire avec um 
verre d'eau, ^n peu plus de demi-quarteron de sucre i 
quand elles commçnccnt à se mettre en marmelade ^ 
^feSez-iesdans^le compotier^ faites rédi,zi^e le sirop- ^ 

Cmnpote de poires i^ Mfftim sec, ou de mtsêire hn0k 

' PteneA des pokei éntltKs ye vim» petoz-, §^v6as 
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- ¥oal<v > elles fervent plus souvent sans être ^pelées ,'^ 
ôtez^en les culs & rognez les bouts des queues,, mcïtfz* 
les ians un fetit pot de terre , il Faut y mettre uu pe<^ 
dt morceau d'étain pour les rendre rouges ^ de TcaUji 
un quarteron de fucre ou d*avantage si le pot est grand ^^ 
& qu'il y ait beaucoup de poires, Un petit more eau. <{(; 
cannelle , faites-les cuire devant le feu , quancf elljcs 
font cuites $c que le sirop n'efl pomt trop claie , scr» 
,YC2'le« ciiaud'cs, ' • .y 

Compou dt poires de hw chrétien , de djyeivié ^Je 
vigoureuse , di Saint-'gerfnaiti & autres^ 

Faîres blanchir vos J^oircs tontes entières avec leuÇ 
. ^eau dans Te au bouillante y quand elles seront au tien( 
cuites j vous les retirez dâm l'eau fxaîchc^, vous le pc- 
ferez après entières ou par moitié , 6c. les mette» à içe- 
«are dans l'eau fraîche ^ faites bQuiJlk votre fucre dans 
«ne poclc avec un d'emï-fecier d'eau, alors vous mettrex 
fqs paires dedans, avec unie tranche de ciijFon f^or 
qu'elles fe conservent blanches.' ^ 

Quand elles seront cuites &d^ua bon sirop ^scrv'c»-^ 
les chaudes ou froides , suivant le goût du maître. '| 

Compote 4e pôirtê de rouffeUt ^ de bhirS^uitt0é ' 

Elles se font d'e la même façon qhe Icspiccidcntc*^ 
i la referve qu'il faut fcs fer^k eotteres* / 

: Compoie griUésis poàres>* • I 

Prenex de^ poires I Cuire de celles qiûntf tbé^i^ 
bien mûres ^ métieA \t% dans un bon fourneàU biéii 
allumé jufqu'à ce que toute la peau soit* bien brûKir ^ 
aye* soin de les retourner à mesike pour qu'elles^ &^% 
lent cgalen^ent jufqu''a ce que la peau s'enlcvc ei£/te| 
IfottaiiCdànsl'Vau , lorsque vous aurez ôtez là peau^ft 
cette fa^on , vous les coupez parla moîdc ^'ct* ôckb 
lespepltis y relave^^)es cn^^^ro-.dfLns plusieurs eaux^, jc 
les meuez enfulte cuire &n$ un pot avec uno chopme 
^eaa» ua-p^k œoif:ea«i-^eaQ»9Ue', iur^q^iarcei^rde 
sucre y couvrez If pot fc les faicescuîr^l jusqu'à ^<|Mk^c^ 
U& âéc^fTept fa^aïK^iqp; ^eiiS' If ^ doîgt6:>> fii^«L «Muvc k 

S<(0|)i5cjkQ^SCSV<%l9biWfJkcfi .. i -a ^.l 

' Ni 
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Compote dî pofres j la bonne ftmmi, 
Prcne» des poires à cuire que vous mettez entières 
^ans un pot avec an verre d'eau ^ un petit morceau de 
cannelle ^ deux clous de girofle p un demi-quarteron de 
sucre , faites-les cuire bien couvertes fur un peu de 
cendres chaudes , à moitié de la eu ifTon vous y mettrez 
on verre de vin rouge > quand elles feront bien cuites, 
faîtes réduire le firop , parce qu'il en faut très-peu, Ser- 
iez chaud sur les poire s. 

Compote de verjus. 

Otcz les pépins de votre verjus , & le mettez dans 

.«nepocle avec un qoar.eronde lucre & un verre d'eau , 

faites-le bouillir à petit feu ^ quand il sera bien verd 

Bc le (ii'op rcduit , drcircz4e dans le compotier, & ser« 

ycz froid. 

Compote de cerifcs, 

^'Coupez le bout des queues de vos cerises^, & les 
4nettez dans une poêle avec un demi-verre d'eau & un 
^arteron de sucre , menez-les sur le feu , & leur fai« 
tes faire deux ou trois boviHons couverts , arrangez -les 
. cnsiiûte dan^ttn icom|^tier , & mettez proprement vo»" 
jre Hrop par-dessus ^ ^ les fervez froides. 

Com^otedî frai.es* 

Faites cDÎrc on qaariecon defaeie avec un verre d*ea« 
îufqu^à ce que le firop soit bien fôEt > il faut avoir soin 
%z le bien écorner , enfuîte vous gv^^ de belles fraises- 
point trop mûres ,^jluc:iées, lavées ^^bten égouttées, 
Iriettcz-les dans le firop & les ptcz de deifas le feu pour 
lis lai/fer reposer un moment dans le fitoip > faitesTlcur 
h;îc un bouillon & les retirez promptf çiçnt , fi ell^s 
tauloîcni ne point reftci entières, 

'<- Compose es grofrilkkn 

•*■ Faîtes nn firop bîertfort comme le précédent , enfin* 

f^ve«ï?savé« une livre de bcllesgrofeilles, lavées et égo» 

1^ fiea^ifijasy lais&etf z la gtappe fi voù^Wèttlé» , n>«ttez- 

^es ii^m kfirop^poir Ie^ff^€Àirctf6it(faf^1»QN9* 
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^ Ion< couvert , de^ecndez-lescfu feu & les éctmez avanc- 
que de les dresser dans le compotier. 

'Çompo:< de framboises. 

' Vous feite j ccn c compote de la même façon que celle 
des fraises , â cette difterencc qac vous ne lavez peint 
les framboises. 

Compote (f abricots a la portugaise. 

Prenez la quantité que vous voudrez d*ait>ricotspre&i 
que mûrs, fcndcz-lcs par la moitié & en ôtcz les noyaux, 
metteT; du fucre dans le fond d'uo plat avec nn demi*. 
Verre d*cau , arrangez les abricots delCis , & les mette* 
sur un moyen feu pour les faire bouillu: jusqu'à ce qu'ils 
Soient presque ciiits en dcflbùs , & qu'il ne reftc pres- 
que point de firop , après vous les ôtcz du feu \ Se je- 
tez, du sucre fin par-dessus^ coavre»-Jes avec un cou* 
yercle,dcàourticre, & du feu deflus jufqu'a ce qu'ils 
soient cuîts 5c d'une belle couleur glacée, dreffez-ics 
dans le compotier pendant qu'ils sont chauds. 

Compcic dalricoti verts Sf amandes vertes^ 

Il faut faire bouillir de l'eau dans unepoclc avecdeu« 
poignées de soude'j quand die aura boeilli dtùx bouil- 
lons, vous yeterea vos abricots ou amaod?* dans la 
pocle 1 qu^nd ils auront fait un bouillon ^ vous les'rcti*^ 
xcrex avec une écumoire , vous les ftotcrtz bien dans 
Vos ^Tiains pour en ôtcr le duvet , & i mesure you«^,j,es 
jetercz dans r?au fraîche , & après qu 61- V6us aurez de/ 
l'eau bouillante propre dans un àutrd po'élc pour fairc^ 
cuire vos abricots. ' 

Vous verrez quand ils seront asSez cuîts èfi'lcs piquant 
avec une épingle , si elle entre facilement ôc^qie l'a-* 
bricot tombe fui-mênie , c'cft une rtiarqhe tjn'ils sont* 
affcz cuits., vous les rôi^crVz ' dans l V'ù ♦i'aîche , ronf 
ferez emuTtc bouiUîr 'du fircte dansi^otridfocle, ic y met- 
trez vos abricots ou amandes , faites- les bouiHit dôuce^ 
ment à petit feu , jufqû'à'ceqa'itefoleiiC bien verds , Se 

. Il y en a qui ne fqjt point de ledïvç à tciirs abtî^^^W 



{ 
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|Wr ùhe eaaUer le dotret , & enittite le^ font bla&«* 
chir 8c cuire CQmmeie yîcds de dire. 

Compjte ifaMoûts mûrs , €ntier^^Mk par moitié. 
.' FaTtès blanchie vos abricots dans Teau bo&lUanfi^ ^ 
^^and Us seront bien mollets »ref ire &-les avec une écM*^ 
moire » & les mettez dans Teau fraîche , faites bouillir 
an qoaneFon de fucre avec un ?erve d'ean dans use poc^ 
le,mette'z-7 vos abricotis, fàkesdeux ou trois bouillons, 
AcxRtteah^çs ^len de les retires après pour lés arranger 
4ans un compotier , mectes votte sirop par^^dessus pont 
les sesvir froids 012 chauds , comme vous vondrett. 
Contpote dtp'cfieu 

Les c^impoces de pêchc& entières ou par moitié |a 
icMie de la mârae bçon ^e celles d'abi^ooe. 
' Cêtnpote de pêchm^ 

Preoes sept ou huit pèches presque mûres , fcndcx-Ie$ 
far la moitié» après avoir ôté le noyau vous les mctcrcs 
un moment à Teau bouillaoce , & les oiere z. âufS-iôt 
qoe vous pourrez ôter la ^^ad , faites bobilHr un quarte- 
wtt de (acre avec un verre d'eau , ayez soin de Técomer ^ 
le euTuite vmis^y «fiettrczles pèches pour les faire cuire » 
hL ferez réduire te fkop , Vil étoîi tfpp long , avant 
^ dftle dre|ter sni^ les pêches, 

/ CompoU d^ pêches grilléfr, 

. Prenez hmt ^ dfx pèches presque mûres que vous 
tailles entières , meteèz*lcs isur un bon fourneau bien 
. allumé I i&ites«en BVûlcr toute la pean également en 
)ps,4retouînajit à n;iesure > ietez-les dans Teau fraîche i 
^uand vous durez oté toute la p^av & gavées dans plu- 
tixiurs eaux » «ç,ttcz-J es cuire avec un nuatteron de fucre' 
%% Vfk vti&c d*eau ^ jusqu'à ce qj^lles â:éclii(rèntsoùsle& 
èdlgtSi^ ve^lci dreiiezez.dans ff compoùer le lé fixo|^ 
f)r-de«sc»« -■',.. ",." . ^ ; 

jc . €ûmpotêi$^ 4U piickfs à îa. portugaise^ 

, Mette:» sepr ou huit pèches fur un plac tvee du>«aerft< 
^^fc_ IP dessus. & dcssciu^^ -couvrezi^lcis' avec uti'el^Hveitle 
"% «ffuj^tier^^' A l^$/Bitfi( cmçt à petit ba ' 
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icseons'j «yiand elles soiuciùtcs ôfi bien glacées ^ ^r- 
▼cz-les chaudement. 

^Compote dt trancfus de pêches* 
Prenez cinq ou>six belles pèches bien mûres , pelés* 
les proprement , ôtcx-ea les noyaux & les coâpez es 
tranches , poor les arrainger dans le compotier ^ que 
TOUS devcx servir en menant <fu sucre findeâbus ic f ar*^ 
JLeiTusles pecbcs, 

ComfoU ds ftrums tk rHne Glauée » de mi ahslU ) 
de perdrigon & autrts^ ^ i 

Faîtes bouîlUr dtf Teau , & y jetc^t vos prunes pour 
ks fàke Uanchsr » quand elles seront bien inoHete^ Sous 
Ics-dotgcs I vous les retirez av«c une écumoîre 6c let 
nettez daas l'caafrakbe ^ -mettee^cs ettsuire Jans une 
f oële avec un pieu de sucre clarifié , ou non , si vous »'«* 
»vezpotn« , mettes -les for un pctk feu qu'elles puissent 
irissmocr & devenir bien vertes y ^ servez- "ftcrtr 
desv 

C&mpote de priines à la b^nne femme. 

Faîtes bouillir un quart (fÊeure un quarteron de sucre 
avec un verre d*eau , ayez Soin de» Véçumcr i cjuand il 
Sera en sirop , mettez-y une lii^re de frune.^ presque raû- 
itSA. faites faire quelques bouillons jufqu'à ce que les 
prifnes soient cuifels ; ôte% Técume St les dressez dans te 
compotier , si le sirop eft tropldtig, faites réduire avant 
^c dele verier sav les prunes, - ■ . 

Compote 'de t-mtes sorUi' de fruits grillU, î 

Il faurlaîsser réduire votzîc firop jusqu'à ce ^ue votre 
.ftuît commence â s'attâcbef à la poêle, alors il ne faut 
pas )a quittet , il faut promehcr dedans votre compote 
jufqn'à ce que vous voyez qu'elle ait belle couleur ^ 
tnsuîte vous mettez une assiette sur' votre compote qat 
vous tenez de votre ihalh gauche , ft U renverserez eA 
Aîssûs'eri là glîsiâtif fi!Popférfiernt*<!ânStotre cort^potîcr 
vous les servez chaudes ou.fi:oi(fes> elles sont meilteuJt 
chaudes^ ' ^ 

^ ¥««|«raei(fiwe.ée»compatt9'^ aifK»6dkft^ 
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Compote ti< citrons ^^rangés , bergamote f , limes 

Chinoisesi 

1\ faut les couper par petits morceaux , Zc les f^ire 
bîert cuire dans Teau jufqu'â ce quHls soient blanihoUeci 
sous les doiècs , vous les retirez avec une écuboire , & 
les mettez dans Teau fraîche, vous faites ensuite uii 
petit firop avec un verre d'eau , un quarteron de sucre -j 
vous mettez vos écosses dedans poprles faire migeotcr 
tout douc^mebt surun petit feu , peuidauc ont Jaaii<-he«« 
rc , & servez froid. 

Compote de verju$. 
Prenez une livre de verjus , qui ne soit pas toat-à^fait 
assez mûr , fendez chaque grain avec la pointe d'un pe- 
tit couteau pour ôter les pépins i qitaâd ils seront tons 
finis , jetez-les dans de l^au prête à bouillir, lorsque 
le verjus commence à pâlir ôtez-le du feu & y jetez un 
^ ^«nii-vverre d'eau froide , laiffez-lcydans la même eaii 
jufqu'à ce qu'elle soit froide, pour qà il ait le teros de se 
reverdir ; • enfuitc vous mettez un poisson d'eau avec 
six onces de sucre dans une poêle pour le faire bouillir ^ 
& y mettez tout de suite le verjus pour lui faire faire 
deux ou trois, bouillons > ayez soin dcrécumer » dressez 
votre verjus dans le compotier, ayant guc de mettre le 
sirop sur le verjus > faites-le réduire s'il lesc trop clair. 

Compote de coinJ. ^ . 
Pienez.trdîs gros coins, S'ils «ont petks-, vous cH 
prcndr<*z d'?iyant^e,'pïcttc?i»lcs;dans l'eau bouillante 

{»ouf les faire cuire jwsgu'à ce qu'ils soient tendres tous 
es dulgts j vous les mettrez après dans de Feàu froide^ 
coupez-! es en quatre , loirsque yoas aurez ôté les cœuis 
& les ^ur z pelés proprement, V9US mettrezun quarte- 
ron de {ucre'd.ns uik: ppç!e avec ûii .demi-verre 4*cau , 
faites bouillir & ccumer , métrez y les ceins pourra- 
chever de les faire cuire. Servez chaudement â couri; 
ûrop^ ' ! 

Compote de raisins, 
"■ M«ttci<hnsuiie poiÊleun <|uarteton^dt saeie awffiin 
^4emi Vvcrrc d^eau^£ûus-b§aiUir,4ciuw:C:^/c^ 
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fîrop fort , mettez dans ce firop une livre de raisin mus* 
cat égrainé^ & dont vous aurez faft sonir les pépins , 
faites4ui faire deux ou trois bouillons & les dceife?; dans 
le compotier ^ s'il 7 a de Técume enlevez-la avec du pa- 
pier blanc. 

Compote J*oranges crues. 

Coupez ledeifus à six oranges de Portugal , de façon 
que vous puilHez le remettre comme ù elles écoient en- 
tières f enfoncez un petit couteau en plusieurs endroits 
de la chair y faites-y entrer du sucre fin , r^mett z les 
couvercles Se les kt^cz., vous pouvez encore les servir 
après les avoir pelées» vous les coupez par tranches Se 
les anangezdaàs nu compotier avec du sucre fîndelTus 
Bc defTotts. 

Compote d: marrons. 

Faites cuîre des marroRS dans la cendre de la même 
façon que fi vous vouliez les fervir dans une fervicttc i 
quand ils feront pelés , mettez^leç dansuoe poêle avee 
un quarteron de suc*e & un demi^vcrre aeau , faites- 
les frémir sur un petit feu environ un dcmi-Vjuart d'heu- 
re i avant que de les fervïr vous preffcrez un petit jaf 
de citron . Se en fervant vous y ajouterez delfas légére- 
neiit du lucre fin. 

Compote de grosfSles vertes. 

Prenez une livre de groseilles vertes , fcndcz-les par 
les côtés avec un cure-dent pour en faire sortir les pé- 
pins, mettez-les dans de Teau chaude fur le feu &les y 
laifT z jusqu'à ce qu*elles montent deiTas i enfuite vous 
les descendrez du feu 8c y mettrez an verre d'eau froide, 
un filet de vinaigre êc un peu de fel, laifTez les dans 
cette eau jufqu a ce qu'elles soient froides poat qtt*e!le& 
aient le teths dt? redevenir vertes , ictircz-lcs aprè^ 
pour les mettre dans de Teau feiiche , pendant qu'elles 
rafi-aichlifent ', vous mettrez une ^emî*Uvrc de fucre 
dans une poète avec un verre d'eau > faites lebouLUîr Sç 
écnmcr jufqu'à ce qu*il soit clair , mettez y les groieiUef 
bien cgowées, Sc\cs faites^bouillir doucement^ qu'elle! 
ne fassent que frémir , ensuite vous les retirerez avec un 
^fvaofkt f o^r (ps jœ^e.|uc ^aos le compotier , j:achev99 
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de faire cuire le sacre^ jdfqu'à ce <|u'îi ait la conS^asee 
de fîrop \ mettex*le sur les groseilles» 

Marmelade dananJes vertes à iP^hrkots yird$. 

Prcncît des aiftairdes otr des abricots rcrd^ j tWtt se 
fait de la même fa^on » il fau; ôcer le davec de hc m^mé 
façon qu'il eft expliqué à ta page %$f ,faiccs-les,caire 
dans de l'eau jufqt^â ce qa^îls soient bien t^ndfes ^ fe- 
cîrez-Ies dans de Peau fraîche de les mettez égoutte%- 
fasuite ^otis les éertserez pour les passée datis no cami$} 
Aecfez cette maro^elade sàr le feu pour la faire deil&chex 
en la tournant toujours jusqu'à es qa'dk soît prête ik 
i^àttachcr i la pcMrle , s^rès yoos pestï recce itiamiclade 
poqrmetcjce aiitam pesant de saccc m'a: \t £ev arec ^ 
demi-setîef d'eau ^ faicçs bouillir & ccumer , .C9ni3s«ct 
de lefaire bouilKr jusqQ'à ce qur trompant deux doigs 
4afi% de rcftu fraîche , vous iesmette^danile sucrer & 
les retrempei'dans l'eau ^ que le imcce qui vous.restt 
dans les doigts se ^casse nec I mette z^j tout de fuite la 
marmelade pour la délayer avec 1^ ruccie sans qa'eUo 
bouille sur un fett doux , dCr la j^iettiez apfiès dans les 
pots. 

Marmelade defrafsts^ 

JEpluchez & lavez une demi- livre <fc fraises ^f»fo9 
les égoutcer & les paUezda»« uft^tauais pour les mettre 
en marràelade , mettez sur le feu une îivie de sucre avec 
un vérré d'eau, faîtes Fe boaiîlk & feîcn éenjn^r , cbn- 
ûnuez de le faire bouillir iofqu'â ce qje trcrttpatiC l'écu^ 
moire dedans & la secouant , il énsc^rte cfè Fougues «tiii** 
celles j mettcz-y votre maïmelade de fraisés pour !^ dé- 
layer avec le Sucre ^ en la fertittaitt toujours sîsf un feiÉ 
ôioycn saiîs qu'cUc bouille , & lia mettez dknà Jcs*porii^ 
tous vous réglerez sur c^tte dbfe poilr Iîêi ^uatoilté qa# 
TOUS voulez raîrc, 

Jtt^rmJadedeframBoiscs: 

Faites cuire uue livre àc sucre de la même fa^n que 

four les» f taises , quand ili ^iiâ 9on point àccuidoo , 

l^eus y mettez Içsiramboîscs pr^arée^ de cette fa^on 2 

4^uchez deux livres de framboises Se les» passez dpni 

^i^'tèafi {ourles m^^ùfe ca awo^ebdç'jptt&t;çc%.geaf 
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m^rmalàde sur le fcû ponr k faire dcfîécher jufqu'à ce 
<]u* clic soit ^prct"^ dt s'attacher à la poc e , ensuite voûfi 
la mettez dans le sucre & lui ferez faire qaelqucs boml- 
lons^en *larefliuant toujours^ & la mctrez après dass 
Vos pots. 

Mitrmeîaée de ctrises* " 

Faites cwîrc dcHX livreur <fe fucre de la même façott" 
que pour h marmelade de firaîi^s ; cnfui^c vous y mettre*- 
quatre livres de cerises, j après leur avoir ôtc. 1rs norainc 
éclesquepes, remuez-les avec le* sucre &'lc8,faîtcé 
fcouillir enfemblé jttfqu'â ce que le sirop se colle dans 
les doigts y otez-la du feu pour la mettre dans les pors« 

Marmelade d^ fit urs d^omjiges* 
Mettez cinq aaarcerons de sucre dan$ une poète avec 
UQ dcmi-feticr d eau , faites -le bouillir & bien ccumcr^ ' 
nprès vous contimieretà le^aîre >ouilUr julqcr'l'^ que 
trempant récumdre dtdans & la secou^tm sur le fucre i 
vonssoufflez^au travers des trous , il en sort de petite! 
étifteelles de fucre i vous y mettrez ensuite votre fleut 
4'orange préparée de cette fa(on : prenet une demi-livr^ 
de fleur d^oraoge éplucbée , faites-la bouillir un demi* 
(}ftart d'heure dans Feau , descende* cette eau du feu 2e 
j jetez une petite pincée d'altm , mctte)^ d'autre eaa soi 
le feu 5 quand die bouillira î preflez jr le jus d'un ci- 
tron , mcrteï-y votre fleur d'orange , que vous retireiei^ 
avec l'écutnohre en la laiflàntégoutter , faites^la bouillii 
avec l'eau de citfoR jusqu'à ce qu'elle soit bien tendrd 
^us lés doigts ^ après V4>us la mettrez une demi«heuT9 
dans de l'e^u fraîcne avec un peu de jus de citron y en** 
iuite VotSs prêterez la âeor dorange dans un linge {tout 
en faire ^sortir l'eau , 9c la pilex dans un mortier pout 
mettre en marmeUde , mettez cette n^armeladedansle 
sucre pour les délayer ensemble , en versant le sucre pWN 
sieurs fois j sur ua très-petit feu sans qu'elle bouille nî 
même qu'elle frémisse , dre/Tez dans les pots , jetez par 
Icffus un peu defucrc fin quand elle sjera froide. 
^^ Marmelade d'abii ois fans façon ^ [ 

. Go'ipez le plus mince que vous pourrez six livret 
jl>iicoc$ ^inc irp^ mu^Si 4& le9 mecc^ à meCiCQ dai| 



3«tf LA eu I S I NIE RE 

un chaudron bien propre , cafTcz-Ies noyaux , ôtéi-cti 
la peau 8c les coupez irès-fins pour les mettre aufli 
avec les abricots , pilez quatre livres j8r demi de sucre 
poux les mettre avec les abricots ; mettéï votre chau— 
deron sur un Feu clair , & remuez toujottri avec une 
écumoire ^de crainte <^ue la inarmelade ne s^attache aa 
- £bnd ; lorsque ks abricots sont avancés de cuire , y^ns 
descendez de tems en tems le chaudron pour lécraser 
les morceaux d'abricot qui ne se mettent point en inar- 
melade , faires-la cutrc jusqu'à ce qu'elle se colle dans 
vos doigts sans trop de résistance , en prenant de cette 
inarmelade dans les doigts & Ic^s appuyant l'un contre^ 
l'autre, vous la mettrez ensuite dans les pots. Cette 
façon , quoique simple , eft trc$-bonnc. 
Marmelade de prunh. 

. Oiez les noyaux des prunes que vous voulez emf^ojrer^^ 
prenez-eiv la quantité que vous jugerez à propos , fai- 
tes-les bouillir fur le feu avec un peu d'eau fu^u'à ce 
qu'elles fe mettent en marmelade , paflez-les dans ua 
tamis f & remettez sur le feu ce que vous aurez paile^ 
2c lévites bouillir jusqu'à ce que cette marmelade soît 
prête 4ile s'atucber à la poêle , enruirevous laperez& 
mettez autant de fucre pefant que vous avez de mar«^ 
melàde , mettez le fucre fur le feu avec un boy dcmî- 
feticr d'eau, faites 'le boailUr &;bien écumen Vous 
connoitrez quand îi sera cuit , en trempant deux doigts 
dans de l'eau fiaîche , ensuite dans du sucre , et après 
dans la même eau , & le fucre qui refte à vos doigts cafGi^ 
|iet , alors vous y mettez votre marmelade pour iji dé- 
layer avec le lucre en les remuant enfemWe sur le fea 
feulement jufqu' à ce qu'elle frémise , mettez- la dans lef 
pots quand elle eft froide-, jetez un peu de (uccc findef- 
1 US. * 

Marmelade de poires» 

Faites cuire dans de l'eau jufqu'i ce qu'elles foienil 
tendres sous les doigts , la quantité de poires de roi^- 
fclet que tous jugerez à propos , ôtez-en lapeau &n*ca 
prenez que la chair que vous paiTez dans un tamis, mec- 
tta-la fur le feuft ki Temetieztoujom:s jufqu^i ce qu'elle 
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toit prête de s'attachera la poclc ; ensuite vous laprfcz 
8c mettez autant de facre dans une poclc avec un dcml- 
fcticr d*eau ; faites bouillir & étumer, continoczdc - 
faire bouillir jufqu'a. ce que trempant récnmoirc dedans 
& la secouant, il s'cnleve de. longues étincelles qui fc 
tiennent enfcmblc, mettez-y la marmelade pour lu dé- 
layer avec le sucre fur le feu i quand elle commencera a 
frémir , vous la mettrez dans les pots , & quand eUe • 
sera froide vous mettrez par-defTus un peu de fucreÊD. 
MarmelsJe de pèches. 

Prenez des pêches qu'elles ne foie nt jas trop mûres ; 
après avoir ôté les noyaiix vous les coupez, en petits 
morceaux, enfuite vous ferez cette marmelade de la mê- 
me façon que les abricots \ sans façon ^ que vous trou- ,. 
Ycrez ci-devant page joy . 

Marmelade d'épine^vinetie» 

Faites cuire une livre & demie de sucre de la même 
façon que poui la marmelade de poires , enfuite vous y 
mettrezdç Tépine-vînettc préparée de cette façons ayez 
«ne livre d'épine- vi nette toute égrainée , que vous met- 
ic^dans une calferolc avec un verre d'eau & laTaites 
bouillir jufqu'à ce qu'elle soit en marmelade ,. paftèz-Ia 
au tamis , & la prefFcz fort jufqu'à ce qu'il ne refte que 
les peaux dans le tamis , remettez sur le feu ce* qui a 
pafTé au travers du tamis pour le faire bouillir en tour- 
nant toujours jufqu'à ce que la marmelade soit prête de 
s'attacher à la poclc i ensuite vous la mêlez avec le_ su- 
cre pour les remuer enfemble jusqu'à ce qu'elle soit 
prêce à bouillir ^S^ la mettrez' ensuite dans les pots. 
Marmelade de verjus à la bourgeoise. 

Prenez la quantité de verjus que vous jugerez à pro- 
pos , qui ne soit pas rout-à- fait alTcz mûr , ôtez-cxi U 
grappe & le mettez dansde l'eau qui cil sur le feu prête, 
à bouillir 5 lorsque le verjus commence à pâlir 6c ^a'iV^ 
a monté fur l'eau , jetez -y un peu d'eau fraîche Se,lm~ 
descendez du feu , couvrez jusqu'à ce qu'il soit fCib^ 
Tenu verd , & au cas qu'il ne redevînt point aifez vcvâi 
vous le iaiflez dans la même eau que vous faites cha^jfft^ 
jusqu'à cç qu'il le devienne aifez > après tous FégoiilT 
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tcz Se le ft^Scx au travers d'an tamlscn le p.effani â 
force avec une caillcre de bjis i pcfca cette marroclad© 
pour la mettre dans une poclc avec autant pefafic de fii- 
' cre fin , faites-le bomllir tnfemblc jusqu'à ce ejus trem- 
pant an doigt dans la marmelade , tk. PappuyaDC contre 
«o autre ,lcs deux doigts fe collent enfemblfc sans ce- 
pendant beaucoup de rcdstance , vous la mettiez àssLXx% 
les pots après qu'elle sera un peu refroidie. 
Marmelade di. coins^* 

Prcnexla quantité de coins qise vous jugerez à pro- 
pos , fakes-ks cuire dans Tcau jufcjul ce qu'ils foi^nt 
tendres \ mettez -les à Teau fioide jusqu'àcc qu'ils foicnt 
iout-à-fajt froids , que vous les coupez en quatre poar 
CD ôtet les cfxurs U les peaux > écrasex^Ies& ks palTca 
dans un tamis î mettez ce que vous avcï paffe sur le fcu| 
& le tournez toujours jusqu'à ce que la marmelade soit 
épaiffe ; pcfez-Ia & mettez autrnc pesant de fucre que 
VoDS av^zdemarm;l?.de , fattes-le cuire de la rtiè;îje fa- 
çon que po: r îa n^armelade de poires que vous trouve- 
rez cî-lde vant , page 30$ > ensuite vous mettre! la mar- 
melade a^ec le sucre ponr les délayer enfcmble sur lè 
feu , & la retirez cjuàod elle commencetà â frémir pour 
la mettre dans les pof s. '. 

MarmeUde dé pommés. 

Faites bouillir des pommes de reinette éntîcrH dans 
de l'eau jufqu'^d ce qu'elles cqmrtiencènt i fléchît soa$ 
teS' doigts, retÎTCZ-les.à l'èau fraîche pour leuf 6ter la 
peau , prenez en la chair que vous palfez au travers àd 
' tair.isy cnlàpreffant fprt , mettez ce que vous avez p^- 
fé dans une pocle pour la faire dciréçhersttt te feQ,]af« 
^u'à ce qu'elle soit cpaiffc , faites caire à là grande plu- 
me autant pefaiu de fucre que de marmela^ , itiêl<|c- 
les enfemble en les reamantavec une spatule ou ui^ 
,cuillefe de bois, remettez sur le feu feulement po«r 
iïiit chauffer en remuant toujours ; lorsqu'elle cOtttmen* 
eeraà bouillir y vous Tôtez & U mettes dans les pocs , 
qoaud elle est un peu refroidie \ ne les couvrez. <s^t 
lorsqu'ils sont tout -à-fait froids* Vous trouverez la oiiir- 
l^n de (ocre à la grande pluaiey à !• mi\m€i%Aç, i^- 
v»)^ ci-aptèt. 
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ICetrcz dans une eau prête à bouillir (Quatre livres de 

nocjus preique mûrs y donc vous SM^rez ojté la grappe v 

larsqu'ijs sesonc prêts à bouilLir ^ tou^ lea Qiez à^ feu ,> 

^ ics couvrez pour las faire fcveréir , lailicz daos la 

aaême ea!u ju£qu*àee qu'elle soie froUie > récit ez-Ie& pouç 

les paiFer au tamis éc eo tirée U plu& de BiaïaieUde que 

votts poutre» , en les prctfaiu fort avec uoc cuillete i 

ttiectez cette marmelade dan& uoe poeîe pour la faire 

dcfféchcr fur le feu , jufqu^à ce qa'fciie soit bien épaiiTe % 

ûir une livre vous ïtnz cuire une livre de sucre à la 

jgraode plume , meufzy la naarmcUtie pour la bleu dé-^^ 

Wiyeravcc le fuc«e , remettez fur î.© feu feuknKnt pouç. 

feire i^iauffer en la remuant tQ;ïjaurs jusqu' « ce qu'ellq 

roît prête à bouilHr , que vous, la mettrez 4ins les pot?. 

Le fucre à la gtsande plume fe fait apr«s l'avoir faiç 

clarifier , comme il cft dit ci-devant > page t? j \ vous 

le faites 4)OttilUr jufqu*â cô que trempant i*ccumoirc , 

^ans le fucra & la fecouaac dun revers de main * Il 

s'éleye en Tait degroifes boules & de longues é:incelr 

les qui fe tiennent ciifemble , vous ôt^z promptemefit 

Icfucredufeué 

Confiture de marmelade d^.ihricots. 

Celez les abricots , fi vous le jugez à propos , ôte» 
les noyaux î pour livre de frgits , irois quarterons de 
si4cre que vous darl&crez , comme il eft expliqué ci- 
devant, page 195 ,eofuite faîtes les cuire au gro* boa- 
Ictque vous çonnoîtrez^cn mettant vprrc ceumoire d?,ns 
le fucre , etep la retirant soufflez deffus, vous verrez 
Tpkr voue fugre , cela marque qu'U cft i fon point 
de cuii{:>o ;^ajors vov^s y mettrez vos abricots , & vous 
les ferez bouillir en renouant toujours avec une spatule 
de bois , jusqu'à ce quf la marmelade soit coI][intc 
dans vosdoigss , c'eft une marque que vous pouvez U ^ 
mettre f oui de fuite dans les po* s. 

Confiture dàeer/fes. 

Prenez des cerîfes la quantité que vous en vquI« 
faire , ôtcz-en les queues & les noyaux, régie e-vo* 
pqur les faire de la façon des abricots ^ tant pour k 
cuisson que pour la dqse du fucre. 
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Confitures dt gelée dtgroseilU» 
Vous clarifiez votre sucre , comme il esc exptîqaé 
ci-devant-, page 19^ , & mettrez livre de sucré pour 
livre de fruit j vous fexcz caîre votre sucre au café , 
que vous connoîtrcz eo mettant votre doigt mouillé dans 
un gobelet plein d'eau que vous aurez soin de tenir de 
la main gauche , vous tremperez les doigts dans votre 
sucre , que vous remettrez sur le champ dans le gobelet 
& si votre sucre sèche dans Teau & qu'il casse (Uns vos 
doigts en le pressant » c'cft une marque qu'il est tcms 
de ihettre le fruit dans votre poêle , faites-lui ^re 
deux bouillons couverts , retirez ensuite votre confiture 
de dessus le feu , passez-la dans un tami5& la mettes 
(eut de suite dam les pots. 

Quand elle sera froide , vous couvrirez vos pots , 
vous tremperez votre premier papier dans de l'eau-de- 
vie pour que la confiture se conserve-mieux , c'est ce 
que vous observerez à toutes sortes de confitures , et ne 
jamais couvrir les pots que quand les cotifitures sonc 
ârôides. 

Cùufitures de gHU de pommes^ 
Elles se fait de même que celles de groseilles, a cette, 
difîcrence près^ .qu'il faut tirer le jus de la pomnae en- 
la faisant bouillir dans un peu d'eau , & vous la passc<- 
rcz après dans im linge , pressez-la un peu , vou^- 
vous servirez de, ce jus pouriiKtire dsns votre sucre » 
le cuisson est de même que celles^ des groseilles , vous 
eonnoîtrez quand elle sera cuite , en mettant votre 
écumoîre dans votre po'élc que vous retirerez , et sv • 
en la levant et la tenant un peu penchée , votre gelée 
tombe en perle , cela marque qu'elle est assez cuite , 
vous la mettrez tout de suite dans les pots. 
Confiture dt verjus. 
Vous ôterez tous les pepîns d^ votre verjus , & met- 
trez pour livre de' verjus une livre de sucre j prenez 
Une partie de verjus , que vous mettrez dans^ la ppêlc 
& une partie de sucre part*delliis , qui doit être en pou-f» 
. dre , vous mettrez ainsi votre verjus & votre sucre lit 
par lit jufqu'àdcfîuîiioa^îilors vous «lettres rotrc vci- 
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jasfur un petit feu pour les; faire bouillît iloticcment 
f asqu'â ce cju'il devienne bien verd , c'cft à quoi vous 
connoîcrez qu'il eft dans fa paifaue caisson , 6c metcres 
tout de suite dans les pots. 

Confiture de verjus eruiers. 
Pour livre de fruit , une livre de sucre en poadre J 
mettez le tout dans une poêle &le faites cuire sur un 
bon -feu , faites lui fîiré trois ou quatre bouillons cou» 
rerts , & si votre verjus n'eft pas bien verd , ii faut lais- 
sez ctiire à petit bouillon jusqu'à ce qu'il soie bien verd , 
6c le mettez tout de suite dans les pots. "^ 

Confixiirts dj groseilles a la bsurgeoise. 

Il faut faire clarifier votre sucre , commeil eft expli- 
que ci-devant , page ^ys ^ vous prendrez les groseilles 
que vous mettrez dans la pc'cle , iç. les ferez fondre 
jfur le feu en leur faifant faire un bouillon ou deux , 
vous les mettrez enfuite égoutter (ùr un tamis, vous 
mesurerez votre jus de grolcilles ,& vous niettrcz an» 
tant de pintes de sucre clarifié dans une autre poêle biea 
propre que vous ferez cuire au café \ vous connoîtrezfa 
buisson par le nnoyen d'un g«belet plein d*eau que vous 
tiendrez de votre main gauche ^ vous mouillerez les 
doigts supérieuiis de- votre droite que V9us tremperez 
vite dans vocre sucre ^ &;eusuîte dans te gobelet , 8c û 
le fucre qui tenoit à vos doigts^ sèche & est caûant , 
vous j mettrez votre jus de groseilles , & ferez faire 
dçttx bouillons couverts, ôc l'écumerez bien, 8c ,Q|C|« 
tez votre gelée dans vos pots. 

Confitures de gelic de muscat & (k verjus. 
La gelée, de muscat & de verjus se-fait de la même n 
façon que celle de groseilles à la bourgeoise , qui sont 
précédentes à ceUc*cî , vous n'avez qu'à vous j coor 
former, 

Rûtafiat de raisin muscat. 

Prenez du raisin muscat très^mûr , mettez 4e dans une 
terrine pour l'écraser et en tirer le pkis de jonque vous 
p€mrrez , pa$sez-l& au tamis , mes^irez ce jus pour f 
«eture iivcç jîimac «iteM^e^vic ^ cm qaancfioo de sucre 
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far pigte , fuiv^c la cjuancicé <|ue vqu$ cor agirez j^ ▼OM 
]^ metur,c% i po^^omo» ua peu de macis ^ iç U caitelk 
|c cl<^a$ 4e girofiç » «nttce^ Le toi^ic «fiseiiible daas u&e 
cruche bien bouchée , pour le faire infusée cinq. ou £l 
jëurs en le xernuaft't tqus, Icï jg^rs » ensuite vous le 
passerez à la chaussée : tors(|a'il sera claie , vous le a^xr 
icez dans des bouteilles bien bouchées. 

ConfiiurtidijtriCots vaMôf atn*mdss vertes» 
. Apfès que voas jurez qc4 le iwfet des 9bàeo& a« 
des anHuides, comoicil est marqué ci'do^a&t , pour kr 
compotes d'abricot yi^às;% page ^4fi9 ^ £ûtes4ea cai» 
dans de l'eau de la même façon , jusqu'à ce qu'en les 
piquant-ftwec une épingle elle eacre facilenK^nt , &: que 
rabàcQt tombe de lui-même. 

Vous faites cnfuîre clarifier du sucre , 8t mettez, 
livre de fucre pour livre de ftuît , vous faites bouil- 
lir v^trc fucrc pendant ouarre oa cinq jeurs de fuite y 
«oîr dcrfiatirt, fans votre trait, que vous mettez cgout- 
tel fttc un lamis , vous le remenez dans une teirlne.^ 
& vous jetterez votre fucrc deffus , il faut qu'il ne foît 
qp'un peu plus que ticde. 

Quand vos abricots Se vos amandes seront bien vcrdsj 
Votre confiture fera faite. 

'• ; 'Confiture de prunes. 

Prenez telles prunes quci tûu s jugerez a propos^ 
comme de perdrrgon , de jrcîoe Glaude , de miraDcUe ou 
d autres fones^ faites-les blanchir j quand elles feront 
bien mollettes Cous les doigts , vous les retirerez avec 
«ne écanîoirè, et lès mettrez dans de Teaù firaîclic. 

■ Vous clarlficreife Cinq lîv*es^e sucre pour "Cm cent jlc 
prunes, \ioo8 les li^et^pez ém^fSr- an vase bien propre une 
*:ttfte , pdtir'qu!ei4e5n<i s^écrascut'pûs ^^ôe vou» y iBct» 
trcz votre lucre un peu plus que ti.de 5 tous Icy jours j 
foir & niîtiiv pefidaiic quatre- 011 cîijq jours, vousaict- 
t^cx^ ^p4irt.«r v4^ pcuneS' i»t un lamis^^ vot»férci; 
,boHillir v^u^fo^çie q^te VQ'a^- ««h^kscs louts^ les fois 
^ rcaijwcz.^wM, pn^nesfbiM vawe.v«c?«C7cai3c çuofç 
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n.faut que votre reine Claude foît rcrte, et ks 
afuurcs prunes delcur couleur. 

A la fin , fi vous vbyez que votre fucre ne foît poînt^ 
affez en firop àla «tcrnicre cuifTon, vous le ferez allçi 
cuire en y mettant deux verres tf eau pour le dégraiflcr ^ 
alors vous le jetterez fur vos prunes tout bouillant. 

Confiture d'abricots entiers ou par moitié. 

Les confiture s d'abricots entiers ou: par moîticfc fonç 
«le la même façon que les confiture de prunes. ' 

Confiture de poires de roujfekt» 

Les confitures de poires de rouficlct fc font de U 
même façon que les confitures de prunes. 

Abricots à Veau-dc-yie. \ . 

Vous commencerez par confire vos abricots delaml^: 
tne façon qu'il est expliqué pour les confitures de ï*ru- 
ncs, vous les mettrez enfuite fur le feu avec Iç firop y^ 
quand ils bouilliront , vous y jeterez une piiitc d'cau-i 
de-vie pour en faire an bouillon , et vous les retirerez 
ôc les mettrez dans des pots, ' 

Il faut obfcrvet qu'il n'en faut qu'uqc pîntc par cent ; : 
et quand vous mettrez votre eau-de-viè dans vosabri-j 
cots ^ il faut tirer votre pocle de deflus le feu , parce 
que Iç feu y prendroit, alors il fàudroit avoir un torr 
chon blanc ^ Ifi mouiller et en couvrir votre pocle ct> 
le feu s'éteindra^ mais il faut tâcher. que cela n'arrire 
pas. 

Katafia S abricots, / ^ 

Coupez par petits morceaux un quarteron d^abrlcots j . 
cafTe '. ics.noyàux pour en tirer les amandes que vou^ pe«* 
lez ec concafsez , mettez-les dans une crache avec les:' 
abricots, et deux pintes d*eau-de vie, une demî-iivfc '• 
de fucre, un peu de cannelle , huit clous de girofle^*' 
très-peu de màcis, bouchez bien la cruche ^ lausezin^: 
fafcr quinze jours ou troi^ femaines ^ ayesi foin de re« 
muer louvcnt la cruche , après vous le fuserez à la 
chaufse pour le mettre dans des bouteilles quevotiS' 
pQrcerez à la cave. 
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Poil es de roujjèlet à Veau^-de-vUé 
Files fe font de la même façon que les akîcots 4 
rcau-dc-vie. 

Prunes à Veau-de^vik. 

Les prunes à l'eau-de-vie , de telles espèces qu'elles 
lôîcnc , fe font de la même fiaçon que les"îibricots à l'eau- 
de-vie , en obfervant la même cuiiTonJ 
Eaux de cerises > degrcfeiUes , de fraises , dtfram' 
bui^es f de mûres , pour boire en ici. 

Prcnex tel fruit que vous jugerez à propos jpour faire 
totre eau rafrakhiàance i pour une livre de fruit vous 
inettnz une pinte d'eau , vous écrafercz votre fruit et le 
délayerez avec de l'eau , pafTex^le dans un linge blanc , 
et y mettez enfulte un peu de fucre , vous le pailcrcz 
tprès à la chauile i pour que votre eau foit bien claire , 
▼ous la tiendrez au frais jusqu'au moment que vous U 
fcrvirci. . 

Si vous voulez en faire des glaces , voits y mettez un 
peu plus de fucre , et mettrez votre eau dans des mou' 
les de fer-blanc et la ferez prendre avec de la glace et 
du Tel 9 ou du falpêtre. 

Quand elles commenceront à se glacer , vous aurez 
(bin de les remuer de tems en tems avec une cuillère ^ 
jufqu'à ce qu'çlles foîent prîfes , parce que les bords 
feroîent trop glacés et le milieu ne le feroit pas *, quand 
çlles font pri^s comme il faut » vous les dreilez dans 
de petits gobelets > il faut les boire dans le moment. 
Riiatafia de cerises. 

Prenez de bonnes cerifes bien mûres , ôtez-en les 
<)ueues et les noyaux^ mettez avec un peu de fraraboi- 
feS| écrasez le tout enfemble V et les m.eucz enfuite 
4ans une cruche bien propre , et les laiflez q>iaue ou 
cinq ja.urs , vous aurez foin de remuet le mare jousles 
fours deux ou trois fois pour lui faire prendre du goût 
et une bell^ couleur , alors vous preilcrez bien le mare 
l^ur en tirer tout le jus s il faut enfuite mefurer le jus 
et ftir trois pintes de jus y mettre deux pi nés d'eau-de- 
Tiê } pour les cinq pintes de ratafia , il taut concasser 
trois poîgnqes de noyaux des mêmes cerises , un quar« 
tprto de fucre par pintCt 
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Mettez le tout infufcr dans la même cruche,. avec 
tjne poignée de coriandre , un peu de cannelle , il faut 
' le remuer tous les jours pendant Ctft ou huic^ours, 
après <]uoî vous le pafsercz i la chaufsc bien clair , et 
vous le mettrez dans des bouteilles bien bouchées ^ et 
cnruite à la cave. 

Ratafia de fruits rouges^ 
Prenea deux livres de cerifes dont vous ôterez les' 
^aeues et les noyaux, tme livre de grofeilles, une 
livtc de guignes noires, une livre de frâmbolfes , une 
livre de mures , que vous mettrez après fi vous ne les 
avez point |ians le même tems , écrasez tous ces fruits 
enfemble pour les mettre dans une cruche avec leur jus 
et les noyaux de la moitié des cerifes que vous aurez 
piles ^ laifsez cuver le tout ensemble pendant trois jours '^ 
et enfuite vous pafserez le jus dans un tamis pour le 
remettre dans la cruche avec autant d'eau- de-vie que 
vous avez de fus dé^ fruit , un quarteron defucrc par 
pkice de ratiifia, un bâton de cannelle , laiGez infufer 
pendant deux mois I enfuite vous tirerez le rataSa au 
clair pour lemettre dans des bouteilles, 

' Vin di €zrises^ 

Pourfairecînq pintes de vin de cerifes , prenez quinze 
KVres de cerifes, avec deux livres de grofeilles que 
vous écrasez bien cnlemble , pilez les deux tierà des 

' npyaux , que vous mêlez enfemble , mettez le tout^'dans 
urî baril avec un quarteron de fucre par pinte de jus 1 il 

. faut que le baril foit plein j et vous ne le couvrez qu'avec 
ui'C feuille de vigne et du fable autour , jusq l'à ce qu'il 
neboqiUe plus, et cela pendant près de trois femaines 
qii'iifefaà bouillir; il faut avoir foin de tenir toujours 
Iç baril ^ein , en y mettant à mefute du jus de cerîfes 1 
enfuite quand il ne bouillira plus, vous le boucherez 
ayec un bondon , et dcdx mois après vous le retirez 
au clair poujr le mettre dans des bouteilles. . 
MeceUe pour faire ta honneU^joeur nommée vespetro^ 
ûpprouvée'Jes médecins du Roi à MontpeOir. 

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès qui 
éenùc on peu plus dç dew futtcs de Paris^ mettez deoi^/ 

O * . 
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pintes de bonne cau-de-vic , ajoutcz-y les graines qtil 
fuivent , après que vous les aurez concafséts grorsiérc- ' 
«ncnt dans un mortier i fa voir , deux gros de graines 
d'angélLqnc, une once de graines de coriandre, une 
bonne pincée de fenouil, autant d'anis : afoutez-y. le 

{'us de deux citrons avec les zestes des écofses , une 
ivre de fucre , laifsez infuser le toutdans la bouteille 
pendant quatre ou cinq jours , ayez foin xie remuer 
de tems en tcxtis la bouteille pour faire fondi?c Je • 
fucre , enfuîte vous pafsezla liqueur pour la rendre jAxxs 
claire par le coton ou par le papier gri$ , et la^ettell dans '. 
des bouteilles que vous aurez foin & bien boucher. 

Propiété du vispctro. 

II est bon pour les douleurs d'estomac , îndisgestîott et 
Tomifsement , colique, obstruction, point de côté 
et de piamcUe , maux de reins , difficulté d'urinec , 
gravcUe, opprefsion de^rate et de, dégoût , tournoie* >- 
ment de cerveau , rhumati«;me , courte halcinfe , fait 
moarlr les vers des petits enfans en leur en faisant pren- 
dre une cuillerée pendant quatre ou cinq matinées \ pré-, 
fcrve du mauvais air en prenant une cuillerée , à ' 
jjcun , et s'en frottant le nez et lès tempes : cette li- 
queur fatisfait tons . ceux qui en ont ufé dans le bcfoin, . 
Un homme d'honneur et de probité afsure qu'étant in- ' 
commode d'ui) aux hépatique qui lui caufoit une af- 
fliction continuelle , i'ufage de cette liqueur lc;luî fit 
pafscr Cl le guérit, ^ 

N^ Ratafia de noyaux et de gaines. 

Four faire le ratafia de noyaux , il faut prendre une 
4îvre d'artiandes^ abricots, en choifir les plus beaux et 
les meilleurs, l'oii peut fe fcrvir des autres, fdute içs ' 
premiers. 

Yo\is les mettrez infuser dans deux pintes d*eau-de-' 
Yjc et une pinte d'eau , une livre de lucre , une poi- 
gnée de coriandre , un peu de calnclle pendanÉ huit 
jours, vous les pafserez cnfuite à la chaufse et quil 
foit bien clair , et le mettez après dans dès bouteilles i 
tous les ratafias de gtaînes et. autres noyaux fe font^ 
4c Uméme fa{0B« 
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Hatafia di fleurs d'orange* 
Prenez une Imc de fleurs d'prange épluchées , arec 
deux pinces d'eau-de-vic , une pinte d*cau , une livre 
de fucre, mettez-les infuser vingt-quatre heures, et 
cnfulte palfcz-le à la chauile comme les autres, 

j^utre ratafia de fleurs à'oran^e. 

Mettez dans unetrruche bien bouchée , trois quar- 
terons de fleurs d'orarige , aois chopihcs d'eau , deux 
pintes d'eau-dc-vic ,une livre et dem-.e de fucre > met- 
tez cette cruche dans un chaidron plein d'eau que vous 
faites bouillit fur le feu pendant dix heures, enfuîtc 
vous l'ôtez du feu et le iaiircz rcfioidir dans la cru- 
che avant que de le pafTer au ^lair. 
Ratafia de coins* 
Prenez de bons coins que vous pilerez après en avofc 
ôtc les pépins et la pelure ^ prellez-lcs bien dans un 
torchon neuf, mefurez le jus que vous en tirerez , met- 
. rez deux pintes d*eau-dc-vic fur trois pintes de jus, et 
" «n quarteron de fucre par pinte, de la canellc , de la 
coriandre, gingembre etmacis, le tout modérément , 
vous ferez infuser le tout enfemble pendant dix ou _ 
' *douze jours , bouchez bien la cruche où vous avez mis 
votre ratafia pour qu'il ne prenne point Tévenr , il faut 
cnfuite le palier à la chaufle bien claire ^ et le mettez 
dtns des bouteilles bien propres. 
y Quand il fera bien bouché , vous le mettrez à la cave : 
plus il fera vieuî , meilleur il fera. 

Ratafii d:: fleurs d^nrarige. 

Mettez une livre de fucre dans une poëlc avec un 
verre d'eau, faites bouillir et ccumer , concinucz de 
faire bouîll«r jusqu'à ce que trempant Tcc imoire dedans 
et foufiîant au travers des trous , il en forte de groifeS 
cnncellcs de fucre , ôcez-le da feu , mettez y nnc^dcmi- 
livre de feuilles' de fleurs d'orange j fiites^-ks bouillir 
deux ou trois bouillons avec le fucre ^ ôtez-les du feÉi 
et les couvrez bien , laiilez les dans le fucte cinqou fîx 
'heure*, enfuite vousies remettrez fur un petit feu avec 
une . pinte d'cau-dc-vie ,laiHez-lcs fur le feu fans trop 
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chauffer , feulement le tems qu'il faut pour que le fucre 
foit bien mêlé avec l'eau-de-yic 5 après vous pallear 
votre ratafia dans une fcrviette , et le mettrez dans des 
bouteilles, vous vous réglerez fur cette dofe pour la 
quantité que vous voulez faire. Foiu: garder lès âeurs 
d'orange qui vou^ ont fervi à faire votre ratafia, aprè» 
qu'elles font bien prçlTées , vous prenez une demi-livre 
de fucre que vous mettez dans une poêle avec un peu 
d'eau, faites bouillir et ce urne r , contînoez de faire 
bouillir jusqu'à ce que trempant deux doigts dans de 
l'eau , les mettant dans lé fucre et les trempant dans 
Teau fraîche , que 1^ fucre qui tient à vosdoigij^fe caflc 
net > alors vous y mettrez le^ âeurs d'orange et lui ferez 
faire un petit bouillon , ôtcz-les du feu et les remuez 
toujours jusqu'à ce <}ue le fucre devienne en poudre et 
les mettez après fur un tamis, ayez (bin de mettre 
quelque chose de (Tous pour ne pas perdre le fucre ^ui 
paife au travers > ces fleurs d orange fe cpnfervent dani 
un endroit fec j elles vous fervent pour mettre dan» 
des crèmes et à tout ce qui a bcfbîn de âeurs d'orange 
hachées, ' 

Katafiad'anis. 

Pour faîte deux pintes de fataflii d^aniç , mettez uni 
livre de fucre dans une poêle avec un dem;-feticr d'eau f 
faites-les boiiillir enfemble jusqu'à ce que le (îicre foie 
•bien écume et clair , enfuite vous faites bouillit tm 
demî-fetier d'eau : mcttcz-y trois onces d'anis, ôtez.lc 
du feu fans qu'il bouille , laîfsez-le. infuser un ^uart 
d'heure et le mettez dans le fucre av:c trois chopines 
^eâu-de-vfe , remuez le tout enfemb'e avant que de le 
mettre dans une cruche , bouchez bien la cruche et la 
jnettez au foleil > laîfsez infuser le ratafia pendant trois 
fc«iaines ; avant que de lé mettre dans les bouteilles , 
vous le passerez dans une fcrviette ou une".chauIsC| 
fi vous en avez une* 

RataJi/2 de genièvre, ^ 
Pour faire trois pintes de rata6a de genièvre , mettez 
dans une cruclie depz pintes d'<au*de-vie ^vec une 
bonne poignée de |;eflieYre| une livre et deaiie de ûiecQ 
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3 tic vous faîtes bouillir aiparayant avec une chopîne 
'eau jusqu'à ce qu'il folt bi'en ccumé et clair , bouche» 
bien la cruche et Ja tenez dans un endroit chaud envi- 
ron cinq femaines avant que de le pafser A la chaufsc- 
ou dans une fervicttc i quand il est bien clair vous le 
métrez dans des bouteilles que vous avez foîn de bica 
bouciier. Ce ratafia est itomacal ec bon quand il est 
gardé long-tems. 

Ratafia di bigarades et de cUrons, ^ 

Vous ferez celui que vous voudrez , il fe fait de It 
même façon; prenez huit .bigarades ou huit citrons: 
pelc'Z-les légèrement fans les anticiper fur le blapc ^ 
coupez cette pelure en petits zestes , et les mettez d<ins 
une cruche avec trois chopines d'ieau^de-vie et lès faites 
Infuser enfemble trois femain^ : enfuitc vous mette» 
onc livre tic fucrc dans une poëlc "avec un demi-fetiex 
d'éau y faites-les bouillir enlemblë et bien écumer ^ 
mettez^ les dans la cruche avec de reaii-dc*yie et le» 
laifsez encore infuser douze ou quinze jours , après vous 
le pafscz pouf le mettre dans des bouteilles : la bonté 
;de ce ratafia esc d'être gardé plufieurs simécs* 

Ratafia de noix. 

Lorsque les noix (ont formées vous en prenez unt 
douzaine entières , fendez-les par la moitié et les met- 
trez dans une cruche avec trois chopines d'eau-de-vie^ 
bouchez bien la cruche et la tenrz dans iin endroir frais 
pendant fix femaînesiil faut avoir attention de remuée 
detemsen tems Ir cruche, enfuite vous mettez une^ 
livre de fucrc dans une pocle avec un demi-fetiet 
d'eau, faîtes bouillir etécumer> après que vous aurez 
pafsé l'cau-de-vic dans une ferviette , vous y mettre» 
le fucre avec un petit morceau de cannelle et une 
pincée de .coriandre , laifsez encore infuser environ a» 
mois» et vous le tirerez au clair pour le mettre ilanJI 
des bouteilles. 

Toutes forus dt firops pour thîver , comme fraises ^ 
gfpseilles^Jramboifes et mires. 
Prenez deuxUvfes de fucre pour une livre de fruit. 

04 
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vous fcrcx cl' al>ord cuîrc votre fiicrc au cafc, comme 11 
est explicjuc pour la gelée àe groseilles, page 3,10 , 
€t cnîuite vous y-mcttrezmie livre de fruit , tx d^abord 
ju'il aura fait un bouillon court, vous le renrcrcx dii 
eu et le mettrez égouttec fur un tamis j quand il fera 
froid ,mcttcx- le dans des boûteiHes, bouchez les feu- 
lement arec du papier, vous en ferez de l'eau pour 
boire ou pour gliccr. 

Sirop violau 
Sur un quarteron de violettes épluchées que vcas 
ftiettrez dans une terrine , vcrfez deflus un dcmi-fttler 
«l'eau bouillante , mettez quelque chose de propre fur 
les violettes pour les tenir entoncées dans l'eau , coa- 
vrez-les et les mettez fur de la cendre chaude pendant 
deut heures jcnfuite vous pafT* z les violettes au travers 
d'un linge que vous p^efrez fort pour faire fonir l'eau » 
cette quantité de violettes doit vous rendre près d'une 
pin^e : fî vous en avez une pinte , vous mettrez deux 
livres et dcxnie de fucre dans une poeie avec undemi- 
fetier dVau i faites-le bouillir et éc u m ef , continuez* de 
le faire bouillir jusqu'à ce que trempant les doigts dans 
l'eau et les mettant dans le fucre vous les retrempex 
dans l'eau , que le fucre qui tient à vos doigts fe cafle 
net 5 alors vous y verfez votre eau de violettes. Ayez 
grand foin que votre (îrop ne bouille pas j quand ils 
«ront bien incorporés enfè^ble , mettrez le fjrop dans 
une terrine, couvrez la terrine et la mettez fur une 
cepdre chaude pendant trois purs, que vous entretien-' 
drez d'une chaleur la plus égale que vous pourrez, fans 
être trop chaud ; vous connoîtrcz que le. firop fera 
fait, en mettant deux doigts dedans, et les' retirant de 
l'un contre l'autre i s'il fe forme vin^fil qui ne fe rompt 
,pas ,vous te mettrez dans lés bouteilles. 

Sirops (fe cer'.ses, 

* Prenez deux livres de belles cerises bien mûrci ci 
bien faines, ôtçz les queues et les noyaux, et les 
n\cttez fur le £çu avec un grand verre d'eau , faites les 
bouittir huit ou dix bouillons et les paHez au tamis ; 
ffietcçz deux livres de fucre fur le feu avec un verre 
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«Teao V fkîtes-lc liouiUir et bien éciimsr, continuez de 
Jo, faite boaillir jusqu'à ce cjuc trc mpant l'écuinoire 
liedans et la fccouanc fur le fucrc, et foufflant après 
au travers <iej trous il çn forte des ctrncellcs de fucre 5 
vous y mettrez tout de fuite le jus de cerises, fâitcs- 
les bouillir enfemble , jusqu'à ce qu'elles aient pris la 
çonfistance d'un iîrop fort. 

Sirop d'ûbricoU, 
Suivant le tems que vous voulez garder les firops ^ 
îl faut mettre plus ou nîoins de fucre. Pour un firop 
d'abriçQtsque vous voulez garder d*unp faifon à l'autre « 
il faut deuxlivr.es de fucre pour une Hvre de fruit j ppiic 
cet effet, prenez une livre d'abricots bien mûcs, ôtez- 
eules^noyaux, aprafs avoir pejc l'amande, vous la cou- 
pez prr 'morceau j coupez aufli les abricots en petits 
morceaux j mettez deux livif^s de fuci'e dans une poêle 
avec' un verre d'eau et le faites cuHre comme le précé- 
dent firop de cerises , mettez -y les abricots avec les 
noyaux , faîteS'lc cuire enfemble à moyen feu, jusqu'à 
ce que prenant dufîrop avec un doigt que vous touches 
xomre un autre ,il fe forme un fil en le. rouvrant qui fe 
ibutiennc un peu fan:; fe rompre ; alors vous les pa^feii 
dans un tamis. Voas pouvez encore faire votre iîrop de 
cette façon j après avoir coupé les abricots et les^ noyaux 
comaie il aéré dit , rhettez-les fur le feu avec un vcne 
«Feau , faites-les bouillirjusqu^à ce qu'ils foieijt en mar* 
rôeîade, partez-les dans un tamis pour en paffer tou^ 
le jus en l'exprimant fort , laidez-les repofer et le* 
pafTez dans une fervîctte i vous mettrez enfuite ce ja« 
dans le fucre pour le faire bouillir jusqu'à la consis* 
f tance d'un /irop fort , en Taifant le même cflài q^à \% 
façon précédente. ' /^ - 

Sirifp de mares, 

i Prenez deux^cenft de belles mures bien noires, met- 
tez-les fur le feu avec un grand verre d'eau i fakes-leiic 
f=*ire cinq ou f\x bouillons jusqu'à ce qu'elles aient rendtl 
tout le jus et le partez dans un tanfiîs, laiflez-le reposée 
et le repajfez une fecotfdc fois dans tfn tamis plus ferré 1; 
prenez deox UrrcK de ,C\i^9 me ?ou$ métrez foc le H% 
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avec tin clemi-fctîer d'eau, faites-le bouillir et écumttt 
condniieî de le faire bouiUir juscju^à ce que trempant 
deux doigts dans de l'eau et les mettant dans le fucre , 
TOUS les retrempez dans l'eau fraîcbe , que le fuçre qui 
vous reste dans les doigts fc cafle net , mettez-y votre 
eau d^ mûreSj faites chauffer jusqu'à ce qu'elle Toit 
incorporée avec le fucre ; ayez attention qa'elle ne 
bouille point , vous les mettrez après dans une terrine 
bien couverte pour la mettre fur la cendre chaude pen« 
dant trois jours, l'entretiendrez d'une chaleur ^galc le 
plus que vous pourrez fans être brûlante, vou^ connoî- 
trez qu'il est à fon point, lorsqu'cn prenant du firop 
avec un doigt et Pappviyant contre l'autre , et les ouvrant 
tous les deux , il fe forme un fil qui ne fe rompt pas 
aifémcnt^ vous le mettrez dans dts bouteilles ^ et ne le 
boucherez que quand il fera tout«à*£iit froid* 

Szrop de verjus. 
Pienez deux livres de carfonade que vous mettre» 
&a le feu avec un demi-fctier d'eau , faites bouillir et 

. icumer , continuel de la faire bouillir jusqu'à ce que 
trempant Técumolre dans la caflbnade , la fecouarit 
deflus , vous foaffiez a^ travers des trous , il en d<»t 
fiwrtir du fucre qui s'envole en étincelles 5 mettez- 
y du verjus prépare de cette façon: prenez deux livres 

. de verjus bien verd et gros , ptez^cn les gtappes et les 
pilez^ exprimez-en le jus en le paflant dans uû tamis 
ferré, laî/Tez-le fepofcr et le tirez au clair , mcttez-lfe 
dans la cafTonade pour les faire bouillir enfemble jus- 
qu'à ce qu'il foit réduit en firop fort^, ce que vous con- 
jioîtrez quand il feibrmera un fil dans vos.doigts com- 
mC' le précédent, , 

Sirop de coins 

Prenez une douzaine de coins tr ' >mûr$ , ôtcz-en les 
c<£urs et les peaux , pilez la chair elt la mettez dans un 
gros torchon pour làtotdre à force de bras , par ce pro« / 
eiàé vous en tirerez tout le jus : Itîflez lepofer ce jus et 
le tirez au clair $ far ui^ demi-fetier vpus prendrez une 
Jivre de caiFonade que vous fereSE cuire de la même fa^ 
« '00 <juc çcHç 4lt ^of dç V9f JQ$ I ^u^4 YPV^C çaffoi^ 
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mura {on degré de cuifTon vous y metrrez le fus de côîns 
que vous ferez bouillir cnfcmble jusqu'à ce que le 
firop ait la même conûdance que le précédent» 

Sirop ùe guimauve^ 

Faites cuire une livre de cadbnade de la même ^£içoa 
que celle pour le firop de verjus , enfuiic vous y met- 
tez, une eau de guimauve faite de c^tte façon : faites cui^ 
re dans une chopine d'eau trois quarterons de racine 
Je guimauve hachée, après l'avoir ratiffée et lavée, 
laifTez 'la bouillir jusqu'à ce que Teau fe colle après les 
doigts, enfuite vous la mettrez dans un torchon pout 
la tordre à force de bras , laiiTez-la reposer et la tirez aa 
clair , prenez en le plus clair pour le mettre dans la caf» 
sonade , et les faites bouillir cnfemble jusqu'i^ce qu'ils 
aient la consistance d'un firop fort comme les précé^ 
dcns. 

Sirop de pommé. 
Prenez en quarteron de pommes dé. reinette bîca 
faines, coupez-les en tranches les plus minces que 
vous pourrez, et les faites cuire avec un demi-fetier 
d*eàuî quand elles font en marmelade , vous les mettez 
dans un torchon pour les tordre fort et en exprimer 
tout le jus , laiiTcz reposer ce jus et le tirez au clair i 
fur un demi-feticr vous ferez cuire une livre de fucre 
de la même façon que. pour le firop de cerises > quand 
il fera à ion point de cuiiTon mettez-y vôtre jus, de 
pommes et les faires bouillir cnfemble jusqu'à ce que 
prenant du firop, avec un doigt et l'appayant contre Tauw' 
irc et les o ivrant tous les deux,il fe forme un fil qui ne 
fe rompe pas aifémcnt. 

S trop de citron^ 

Le firop de citron ne fe fait ordinairement que lors-" 
qu'on Veut s'en ferviri pour cet effet, vous mettez une 
demi- livre de fucre dans une pocle avec un petit verre 
'd'eau, faites-le bouillir et écumer, continuée de le 
faire bouillir jusqu'à ce que prenant du fucre avec nn. 
doigt et l'appuiyant contre l'autje, vous ks ouvrez toi» 
les deux, il fe foime ua fil qui se rompt etfounc 80f 
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goûte fur le doigt , alors vous y mette? le .jus d*u» 
petit citron , faites faire encore quelques bouillons , «t 
yons en fervtz. 

Sirop de capillaire. * 

Prenez uneonce de feuilles de capillaire ,mcttez-le* 
dans une chopinc d'eau boniilante et les retirez d^ns le 
moment pour les metifc infuser au moins douze heures 
fur la f ei dte chaude , et le^^ paflez dans un tarais , en- 
fuice vous les mettrez dans un fucrc préparé de cette fa- 
çon: menez nne livre de fucre. dans une poêle avec un 
bon verre d'eau , faites- le bouillir et écumer, conrmuez 
de le faire bouillir jusqu'à ce trempant deux doigts dans 
de l*eau fraîche et enfuice dans le fucre , et les retrem- 
pant promptement à l'eau fraîche j Je fucre qui reste à 
vos doigts {e calle net, mettez-y votre eau de capillaire 
fans les faire bouillir ; vous les ôterez au/£-tôt qu'ils 
feront mêlés enfemble pour les mettre-dans une terrine 
que vous couvrez er mettrezTuir de la cendre chaude , 
que vous entretiendrez, d'une chaleur égale fans "erre 
brûlante pendant trois jours , vous connoîtrez que le 
firop fera fait , lorsqu'en prenant de ce Jîrop avec un 
doigt et l'appuyant contre l'autre , les ouvrant rous les 
deux j il fe forme un fil qui ne fe rompt pas aîfément , 
vous le mettez dans Its bouteilles et ne les boucherez 
gue lorsqu'elles feront tout-i-fait froides. 

Sirop (T orgeat, __ 

Suivant la quanti ré que vous voulez faire de firop , 
vous vous réglerez fur la dose qui va être marquée i 
lur une demi-livre d'amandes ^douces , vous y mettrez 
deux onces de graines des quatre femences froides, et 
une demi-once d'amanles amcres , mettez les àman^les 
dans de l'eau bouillante et les retirez du feu , vous les 
Oterez quand la peau s'ôcera facilement , et à mcfure 
que vous ô ezles peaux , jetez-les dans l'eau fraîche, 
fàitcs-lcs égouter pour les mettre dans unmonîer ave* 
les femences froides , pilez le tout enfemble jusqu'à ce 
«u'elleçfoient très fines*, et pour empêcher qu'elles ne 
'tournent en huile , vous y mettrez de tcras en tcms 
jMiç dç0Û-caiUerée à boaché 4'cau ^ cofuitc tous les 
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délay<î2 dans un bon demi. fctîer d'eau tiède, mettez- 
les fur la cendre chaude pour la faire infuser pendant 
trois heures, paifcz-1 es dans une fervietc ouvrée, en 
les l?QUrrant avec une cuillère de bois poiur faire fôrtir 
route Texprellion des amandes ; enfuitc vous prenez 
une livre de fucrc que vous faîtes cuire comme celai 
du fîrop de capillaire , ce le Ënîilez de la. même façdn^ 
fur de la cendre chaude. 

Sirop de coquelicot. 

Le coquelicot est une fleur qui vient dans les bleds, 
«lonc on fdit un firop qui est bon pour le rhi\me , preneiî^ 
en uuc demi-livre que vous mc^t rez dans une cetrinc , 
et verfcz delîus une chopine d'eau bouillante , laitîez.- 
le infuser pendant vingr-quatre heures sur de la ce ndrc 
chaude i ensuite vous le ferez bouillir deux bouillons- > 
& le palïerez dans un tamis, en le prcifant fort pour en 
faire fortlr tout le fuc, riittrcz une livre de facre iiriîlS 
une poëlc avec un verre d'eau > faires-leboutllîr et bien- 
écumer , mette z-y après votre "eau de coquelicot et les 
faites bouillir enfcmble jusqu'à la coolîstartce d'un/îrop ; 
que vctos connôîtrez en prenant avecledoii^t ,et Tap-- 
puyant contre l'a tre , il fe forme un fil qui ne fe rompe 
pas alfcmj»:> le fîrop de fleurs de pêches fc fait de la 
même façon, ' 

Sirop de choux rouges pourfortifitr la poitriie, 

. Coup'-z et lavez un j»ros chou rouge, mettez le dans 
nné marmite avec de feau po-T le faire cuire trois" ou 
quatre heures, et qu*ilne reste tout au plus qu'une cho- 
pine d'eau , paffez le chou d^ns un tamis ei le pres- 
fantfort pour en faire forth: tout le fuc , laiilez le re- 
pofer et le tirez au clair , prenez une livre de miel de 
Karbonne que vous mettez dans bue poêle avec un ver» 
rc d'eau , faiccs-lc bouillir en l'écumant fouvent > lors- 
que le miel fera bien clair, mettez-y votre eau de chou 
ppur les faic^ bouillii; cnfemble jus^vi à ' la coûfistancQ 
^a iirop i>réccdcût. 
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DES CONSERVES. 
Conferves de violeUes* 

4^RENKZ une feuille de papier blanc ^ue vous Uîûêx 
en double , & la pliez couc autour pour lui faire un 
bord ~de ]a hauteur d'un bon pouce ; comme (i vous 
vouliez faire une cailTe , ayez une livre de (ïicrc que 
vous mettez dans une poêle avec un verre d eau , faîtes 
bouillir & écumer, continuez de le faire bouillir jusqu'à 
ce que trempant IVcumoîre dedans , et la fecouant d'un 
revers demain ils'cnleve en l'air de longues ctii celles 
qui fc tiennent enfemble , vous Tôtèzdu feu ,& quand 
il fera â demi-froid , vous y mettrez des viblettes pré- 
parées de ceuc façon : prenez deux onces de violettes 
épluchées que vous pilez très-fin dans un petit momcr, 
- déUycz-Ics bien avec \€ fucre en les remuant prompte- 
ment avec une cuillère de bois ou une fpatule fans les 
tcmetrre au feu, etles verfcz tout de fuite dans le moule ' 
de papier; quand elles feront presque froides vous pas* 
serez le couteau par-defTus en marquant des façons ea 
carré ou en long , & quand elles feront tout-à-faic 
firoides , vous n'aurem plus qu*à les rompre pour vous 
en icrvir. 

Conferve de grofdUes. . 

Prenez une ï\w\e de grofeilies rouges , ôtez-en les 
grappes et les mettez fur le feu avec un verre d'eau, 
raites^les cuire jusqu'à ce qu'elles aient rendu leur eau , 
paflez^es dans un tamis en les prcfTant fort et qu'il ne 
reste que les peaux dans le tamis , mettez tout ce qiie 
vous aurez paffé fur le feu & le faites réduire jusqu à ce 
que cela vous forme une marmelade épaiffe , mettezunc 
livre de fucre dans une poêle avec un verre d'eau , 
faites bouillir & écun:^r, cônriouez de faire bouillie 
jusqu^à ce que trempant les doigts dans de Teatr , civ 
fùite dans le fucre , & les remuant dans de l^eau , le 
fucre qui reste dsfns vos doigts fe caffe net , ôtez-le 
du feu et y mettrez votre marmelade de grofeiUcs ^rc- 
mue^hlçç çofçmblç ju^u'à ce ^uç rous voj^cz gu'U k 

V 
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.formt une petice glace defTus, dreijez-la dans un inoa* 
Iç de papie;: comme ccUe*dc violettes. 

Conferve de framboises, 

Faîtes cuîre une lîvre.de fucre de la même façon que 

^ pour la conférée de grofeillcs , et roQs y mettrez des 

framboises préparées de cette façon j écrafcz et pàfTez 

; ^ au tamis une livre de framboises avec deux onces de 

gtofeillcs rouges , le tout épluche , et mettez enfuite ce 

qaî a pafTéau tamîs dans une poêle fur le feu pour le 

faire déflecher, vous les mettrez après dms le fucre ^ 

et finirez votre confcrve comme celle de grofeilles. 

Conferve Je cerises* 

Faites cuîre une livre de fucre de la même façon que 

^ pour la cônferve de grofeilles , prenez une livre de 

^ belles cerises ,ôtcz-cn les queues et les noyaux , met- 

^; tez-lcsîfur le feu pour leurfaire rendre leur eau , enfuite 

^* TOUS les padéz dans un^ tamis en les preflknc fort pour 

J^ qu'il ne reste que les peaux dans le tamis » mettez fur 

Y le feu tout ce que Vous avez pafTé pour le faire deffécher; 

'^ fioîilez votre confervc^romme celle de gr<^eUlcs. 

jj - Conferve de feurs d'orangts, 

,-i[ .Mettez une livre de fucre dans une poète avec uii 
\^ grand, vtrre d*eau , faîtes bouillir et écumer , continué» 
• 3e faire bouillir jusqu'à ce que trempant l*écumoh:e dant 
j le fucre, et la fecouant d'un revers de main, il s*en- 
I vole des étincelles qui fc tiennent Tune à l*autre ; enfui- 
^> te vous rôtez du feu et y mettez des fleurs d^oranges 
>••. piéparées de cette façon ; prenez qaatre onces de feuilles 
•^ de fleurs d'oranges bien blanches, coupez-les de quel-. 
^^\ ques coups de couteau et les mouillez avec le jus de U 
f iDoitié d'un citron, mettez les tlans le fucre Çc les re- 
^^ muez fans être fur le feu jusqu'à ce que le fucre devienne 
'^ blanc autour de la pocU ^ alors vous les verfcz tout de 
îj' faite dans le moule de papier comme les précédens. 

"^^^ * , Conferve d'ahricots. 

!{{ Faîtes cuire une livre de fucre de la même façon que 
J.|ej celui de la conferve de violettes : q^iand il cfl: à fon 
^ point, mettez-y un quarteron pefam d- marmelade ^'a- 
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abricots fuivant leur gi odeur , cjuî ne roîcnt pas tout-a*. 
fait mûrs , ôtcz- en les noyaux & les peaux , coupeî-lc* 
par morceaux^ les faites cuire avec un peu d'eau jus- 
<^u*à,.cc qu'ils foie nt en liiarmelacle bien xlelTechée & 
épaiife , inettez-Ja dans le fucré , & finifl'cz la confervc 
comme celle de groireillcs. 

Confervt de pcches» 
Elle se f^ de la même façon que celle ^d'abricotJ. 

Conferve dé ver jus n 
Faites cujre une livre de fucre de 1a itiêmc feço^ <Îûc 
celui dé la conferve de violertes •-, quand il sera à fon 
point dCcuîlfon vous l'ôtcx du* feu & le remuez environ 
deux minutes , & enf rce vous y mettrez une marme- 
lade de verjus faite de cette façon : prènez'une livre de 
verjus mûr ;; ôtcz-en la 'g'^appe et le mettez fur lé feu 
pour le Éaîre cuire jusqu'à ce qu'il fo't, en marmelade , 
& le mettez dans un tamis pour le ^r flSsr forrjusqa^à 
ce qu'il ne k'cste dans le tamis qjc les peaux & les 
pépins, remettez la itiarmejadc far le feu pour la feie 
«deflecher jusqu'à ce qu'elle foit bien épaiffc ., voai la 
mettez dans le fucre .& les remuez bien .enfcmble jus- 
u'4 ce q e le fucrç commence à blanchir fur les bords 
é la poêle \ vcrsez'latoutde fuite dans le moule comm4 
celle de viole ttçs. 

Conferve de guimauve* 
Coupez en très- petits^ morceaux environ ure livre de 

Ïuîmauyç après l'avoir ratilTée & lavée , faite»-la cuire 
ans un pot avec un verre d'eau j.isqu' à ce qu'elle foit 
en marmelade , paffez-la dans un tamis en la prefïant 
fort, remettez fut! le feu ceq^je vous avez paflé i re- 
muez toujours jusqu'à ce' qu'elle (oit bien cpatlTe , faites 
cuire une livre defucre de 1^ même fnçon que celui de 
laconferve degtofeijles , m- ttcz-y de la marmelade et la 
remuez jusqu'à ce qnc le fucre commence à bîanchir 
fur les bords de la poêle -, verfez-la dans le xn(wlc 
comme les précédentes. ; 

Conferve de rai fins. 
Ordîflaîrcment pour toutes fortes de confitures de 
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prcncx une livre et demie de raifins , ôtcz'enics grap- 
pes, mettez-les fur le feu pour les faire crever , cnfuiic 
vous le paiTcz à force dans un tamis jusqu'à ce qu'il 
ne TQStc plus que les peaux ^ ics>epins dans I? tamis , 
mettez tout ce que vous\ ayez paifé fur le feu , et lei 
faites delïccher jusqu'à ce que votre marmelade foit bien 
épailïc ; faites cuire une livre de Tucre de la même, fa- 
çon que celui de la conferve de grofcillcs ; quand il est à 
Ton point de cuillon mettcz-y la marmelade tt lafinis'» 
sez de mcme. ^ 

Conferve d'oranges. 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de fucrc 
dans une poclc avec un dçmi-verre d'eîiu ; feites-lc 
bouillir fans l'ccumer jusqu'à ce que trempant récumoi- 
re dans le fuccc. et foufflanc au travers des t>ous il en 
forte de grandes étincelles de^ fucre , ôrezlc du feii i 
.quand il lera à moitié froid vous aurez tout prêt l'écorcc 
<i*unc oran.:ie douce râpé très-fin que vous mettrez de- 
dans etia remuerez avec le fucre jusqu'à ce qu'il comr 
■tnencc à s'épaififîr , vous verferez la conCèrvc dans le 
moule.. Celles de citron et de bigarade fefo/icde même. 
Conferve de c <ifé tt de cKoÇo lat^ 

Mettez une livre de fucre dans une poëîc avec un 
verre d'eau, faites bouillir et ccumer, continjez de 
faire boi^illir jusqu'à ce que trempant récumoire dans le 
fucre et foufflant au travers de^ trgus , il en forte de pe- 
tues érincelles de (ùçre , ôtez-ie du feu Net le lalflcz un 
peu lefroîdir^ mettez-y une once de café m'^ulu et les 
remuez enfemble , quand ils feront bien mêlés . vous 
vetfcrcz votre conferve dans le moule, fa conferve de 
chocolat fe fait de même , à cette différence qu'il ne faut 
qu'une demi-once de chocolat râpé très-fin pour uu# 
livre de fucrc, . 

Fâ'i s d* amande s ponr faire d.* Porge u 
Prenez une livre d'amandes douces que vous émon- 
dercz , en les mettant un peu tremper dans Teàu chaude, 
vousQCcrczla peau Je deiTus et après vous les ferez bie» 
piler , en y mettant de tems en tems un peu d^caa p<wr 
qu'elles ne touruciit pas en huile. 
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Quand elles feront bien pilées , vous y mettrez uoc 
demi^lîvre de fùcre auflî pilé , vous fêtez une pâte du 
tout pour vous en feivir quand vous jugerez i propoSi 
^ Cette pâte fc garde (îx mois et près d'un an. 

Quand vous voudrez vous en fervîr vous en pren 
drezun morceau gros comme un oeuf que vous délaye- 
rez dans trots dcmi-feticts d'eau , que voas paflcrci 
dans une ftrviettf • 

Dci gâteaux Je fleurs af oranges. 

Faites un moule de papier avec une feuille de papier 
bknc que vous lalifez en double , et la pliez tout autour 
en faifant un bord de la hauteur de deux doigts , comme 
fivous vouliez faire une caiffc» vous faites ces naoulcs 
de la grandeur des gâteaux de moyenne grandeur *, met- 
tez unelivre de fucrc dans une poele-avcc un verre d*eau, 
faites bouillir et écumer , continuez de^ faire bouillir 
jusqu'à ceqitc trempant Pécumoîrc dans le sucre et focf 
fiant au travers des trous ^ il s'envole de grandes étin* 
celles qui fe tiennent l'une à l'autre , mettez-y tout de 
fuite un quarteron de feuilles de fleurs .d'oranges et les 
faites bouillir jusqti'à ce que le fucrc (bit revenu aapoîflC 
qull ^toit, quand vous avet mis les fleurs d'oranges % 
alors vous les retirez du feu et les remuez promptemem 
avec une fpatule en frotant tout autour de la poêle et 
au milieu jasqu'à ce que vous voyez que le fucrc com- 
mence à monter i vous y jetez promprement un peu de 
fucre fin délayé avec du blanc d'opaf pas plus clair 
qu'une crème double , que vous ayez tout prêt, remues 
promptcment et verfcz votre gâteau dans le monle , tp- 
nezle cul de la poêle sur fe gâteau pendant qu'elle est 
chaude , parce que cela empêche qu'il ne tombe. Les 
gâteaux de violettes fe font de la même façon , à cette 
différence que pour un quarteron de violettes il ne faut 
que trois quarterons de fucre : les gâteaux de fleurs 
d'oranges grillées fe font de même , â cette différence 
lie vous faîtes griller les fleurs d'oranges avec un peu 
c fucrc fin avant que de les metcre dans l'autre fucrc. 
Biscuits ordinaires. 

Suivant la groflcur et la quantité de biscuit que vous 1 
Youlez faire , vous àugmeatcrez ou dlmloueccs la dofi( ! 
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ICI marquée; prenez huit œufs cjvlc vous rtjcttrez Jans 
iinç balance et autant pefant de (ucre de l'autre côté , 
pcfez auffi la farine en mettant la pefantcur de quatre 
oeufs , et la mettez énfuîte, fur une alîietrel calfez-lc» 
huit œufs ^ mettez tes blancs â part dans une terrine p 
et les jaunes dans une autre terrine avec le fuerc y et un- 
peu d'écorcc' de citron verH haché trè, -fin , battez bien 
les jaunes avec le (ucre pendant une demi-heure , cn^ 
fuite vous fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils foienc 
bien montés, mclez-lcîs avec le fucre , enfuite vous y 
mclercz^peu'àrpeu et légèrement la farine , en remuant 
toujours votre compoficion de biscuit , vous avez des 
. moulesde fer-blanc ou de papier qui font tout prêts et 
.-bien beurrés en dedans avec du beurre affiné , mettea- 
^^ y votre pâte , ne les empliriez qv>'un peu plus de naoicié^ 
jetiez du fucre fin par-deîTus et le faites cuire dans oo 
four d'une chaleur douce pendant une demi-heure ^ 
quand ils feront d'une belle couleur dorée , vour les 
j:ecirez des moules quand ils font i demi-froids. 
Biscuits à la cuiUer\ 
Ils fe font de la même façon que tes précédeos, a cettt 
difFérence que lapefanteur des quatre œ ifs est fu^fanto^ 
vous ne les mettex point dans les moules» lorqiie votre 
pâte est faite vous en prenez une cuHIerée pour chaque 
biscuit et les coiichez en long fur des feuilles de papier 
blanc , après avoir jeté du Uicre fin par-deifus , vous 
les faites cuire dans un four un peu plus doux que les 
précédens , et quand ils font cuits , vov'.s les enlevez tout 
de fuite de deffus le papier avec un couteau. 

Biscu ts à la liqueur. 
Mettez cinq œufs dans une balance et autant pefant 
de fucre fin de l'autre côté, ôiez le fucre et pefcz autant 
de fadne , mettez le fucre dans une terrine avec de l'é- 
corce de citron vcrd haché etdela fleurd*orange pra« 
- linée et hachée , et les cinq jaunes d'œufs ) battez le 
tout enfembje jusqu'à ce que le fucre foit bien mêlé 
avec les jaunes^, après vous y mettrez la farine er les bat- 
trez; encore enfemblc , fouettez les blancs d'œufs que vous 
avez raïs i part jusqu'à ce qu'ils foient montés en neige , 
^ue vous les mtlez avec le fucrtjet la farme , pout l»t 
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dicffer. Vous avez tout prêt deux feuilles dc:"pap:# 
blancs que vous plitz <?n long tn fa^on de rigole, delà 
largeur et hauteur .d*un doigt ^ cnfuiie voas meute 2 deui ; 
cuillerées de votre biscuit dans chaque rigole , jeccz-y i 
du fucre fin pac-defTus et les faites cuire dans un foui j 
doux*) quand ils fetont de belle couleur vous les enlc- *; 
. V€Z du papier pour les mettre fur un tami$. et les gar- H 
der le tems quc^ vous voulez dans un endroit fcc > ils ' 
ibnc excellens pouc tremper dans les licjuciurs. 

Biscuits légers^ 
Prcnes dix œufs, mettez les jaunes de cinq dans nne, 
terrine avec un peu de fleut d'orange pralince et de Tc- 
corce de .citron verd,le tout haché très-fin, mettçz-7 
auflî trois quarterons de fucre bien fin , battez le tout ■ 
cnfemble jusqu'à ce que le fucre foit bien inêléavcc les I 
jaunb« et un peu liquide ; cnfuite vous fouetterez Icsblancs j 
des dix œufs 5 q an(i ils (ont bien montés en neige*,! 
Vous les mêlez av c le fucre , mcttçz-y enfuitc fa' 
onces de farine que vous jetez légèrement peu k pett 
et remuez à mesure avec 4c fouet i drelTcz-les dans 
ides moules beurres , faupondrpE-lcs de fucre fin, ci 
(les faites cuire dans un four doux. . 1 

Biscuità de confitures* - 

Pilez dans un mortier de l'ccorce âe citron . c'ptillt 

avec une bonne pincée de fleurs d'orange pralinccs, en 

Yuitc vous y mettrez d :ux cuillerées de marmelade d'a- 

,'brico:s, ttois onces de fucre fin , qualres jaunes d'œufi 

frais , mettez les blancs à part , mél': z le topt enfemblc , 

et le padfzdans un tamis en le prefsant avec une cail- 

lerc , jusqu'à ce qu'il ne reste plus rien dans le c; mis , 

après vous y mettrez leis quatre blancs d œufs fouettés, 

que vous mêlerez avec le reste j drcs ez les biscuits en 

long fur du papier blan^ comme ceux à la cuillère, 

jc^cz un peu de fucre fin defsus pour les glacer, et les 

faites cuire' dans un foUr doux, ^ 

Bisoiits de eliocola^. 

Prenez fi-jrcrufs frais, cafscz en quatrp pour mente 

^es jaunes dans uit? tenine et Icsblancs dans une an:rc, ; 

jnettcz avec les jaunes une once et dcnne de chocolat { 
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écr.sé t es-fin , avec ûx onces Je fucrc fin , btttcz le 
tout enfcmbic plus d'un quart d'heure , cnfuîre vous j 
mettrez le? blancs d'oeufs fouettés i api es qu'ils feront 
bien mêlés, vo\is jetez peu à peu , en remuant tou- 
jours, (ix oilccs de farine i dreffcz vos bîfcu-ts de la 
. jnémc façon que ceux à la cu'llere fur du papier blâlic, 
ou fi vous voulez dans de petits moules de papier 
beurré légèrement en dedans , jetez un peu de fucrc 
fio pâr>deifus pour le glacer i faices^le cuire comme les 
préccdens. 

' ' Bifcuits d'aminJes 

L'on cofait de deux fartes, d*amandes ameres et 
^amandes douces : ces derniers fe font' en prenant un 
quarteron d'amandes douces que vous émondez et pilex 
très-fin dans un mortier , et pour empêcher qu'elles ne 
tournent en huîle Vous y metcrez de tems en tems une 
pincée de fucre fin , euCuîtc vous les bat:ez pendant ua 
quatt d'heure avec une, once de farine , trois jaunes 
«l'oeufs & quatre onces de fucrc fini fouette* quatre 
blancs d'oeufs & les- mêlez avec le refte de votre com- 
pofition: vous avez Jes moules de papier 'faits en 
jcalifes, de grandeur, en carré, de deux doigts •,1>eur- 
rcz les légércmeut en dedans et y d eflez vos bifcuits / 
jettez par deffiis du fucte fin mêlé de moitié de farine ,' 
faites cuire dans un four très-doux » quand ils ferotic 
d'une belle couleur vous les ôtercz du papier pendànc 
qu'ils font chauds. • 

Ceux d'amandes ameres fe font de la même façon, a. 
cette différence que pour deux onces d'amandes ameres,* 
il faut une once d'amandes douces. Vous vous réglere* 
£ur cette dofe pour en faire la quantité que vous vo'i- 
drez , en mettaut tout le reftc i propotiion., comme 
1 eft dit pour les amandes douces. 

Bifcuits d^dvelines» 

Ils Ce font aufE de la même façon que ceux d*aman- 

des douces. - j 

Bifcuits à L faint Cloud. ' 

Prene;f deux onces de farine de riz paCTce^au tamlf 

fin, que vous mettez dans une tçrrine avec 'dethi-livre 

4e facfc fin, qu^tre.jaunes d'oeufs^ imc pincée de cIcroA 
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vcrd haché trcs-fin , hattci le tcut cnfemblc un qoalt 
d'heure i cnfuite vous y mettrez hyic blancs d'œufs 
fouettés^ drcflc 2 vos bifcuîts dans de petits moules de 
pa;>icr beurrés en ()edans> faites* les cuîre dans un four 
doux: quand il$ feront d'une belle couleur dorée, vous 
les ôtertz des moules pendant qu'ils font chauds^ cou- 
vrez par-tout Te deflus avec une glace faite de cette fa- 
çon : mettez tar «ne affetic de teire ou de fayance la 
moitié dun blanc d'œuf avec deux cuillerées de fucre 
très-fin, basez les bien cnfcmble avec une cuîllcre de 
bois, et pour bien blanchir votre glace vous y mcttrci 
de tems en tems quelques gouttes de citron > c]uand 
elle fera bien blanche , vous la mettrez fur les bîfcuirs,. 
et les remettrez un inftant.dans le four pour la faire 
ftcheV, , . 
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17 FAOMAGIÇ A LA CREME« 

Crime de fraises^ 

Jr rcncz envjron plein un demi - fetîer de fraîfes éplu- 
chées, lavées 9c égouitées que vou» pilez dans uû 
mof tier; faites bouillir trois demi- fctiers de crcmc avec 
un demi-fetier de lait & du fucre, lailTez-les bouillir 
& yéduire â moitié , laiffez un peu refroidir & y met- 
tez vos fraifes pour les délayer enfemble , délayez aaffi 
gros comme un grain à cafc de préfure que vous met* 
t^ex dans la crème quand elle ne fera plus que tiède , 
paiïez la tout de (uite dans un tamis & la mettez dans 
un compotier qui puiffc aller fur de la cendre chaude 
fans fe çaTcr, mettez votre compotier fur un peu de 
cendre chaude , couvrcz-lc d'un cpuvercle & un peu de 
cendre chaude dcllus, quand elle fera prife vous la 
n^ettrez dans. un endroit fra-s où fur de la glace jufqu'â 
ce que vous fervit z. 

Ciéme deframboiseê 

Elle fe fait de la même façon que celle de (raî&s , i 

tette diftierence quVn rctiiant la crème du feu quand 

elle eft affcz réduite , vous y mettrez deux jaunes d'opuft 

frais ^ que vousdéls^erczauparayaos avec deux- caille^ 



i 
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«ies tlë crcme y remettez un instant fur le feu en ré- 
xnaatK la crcaie iculémènt pour faire cuire les œufs 
fans bouillir y de crainte qu'elle ae tiHiriie , enfultd 
TOUS finirez comme la précédente. 

Crème fmmét. ^"^"'^ *"' 

Prenez une pince de bonne crcme , mettez- la dans 
«ne terrine avec un peu de fleur d'orange pralmcc ha- 
chée ttès-fîn*, un de^^quartcron de sacre fin, gros 
comme une noifette de gomme adragante pulvérisée , 
fouettez votre crcme , et i mcfure qu'elle moulFe vous 
l*cnlcvcz avec une écumoire pour la mettre sur un ramis 
où ii y a un plac dessous pour en recevoir ce qui en 
dégoûte i vous continuez à fouetter la crcme jusqu'à 
ce qu'il ne vous eïi rests pas dans la terrine , et ii vous 
n'en avez pas ailcz vous prendrez celle qui a d. gojté 

ï du tamis, que vous fouctt.rez encore , drcllcz ^otrc 
crème dans un compotier. Il y en a qui \i garniilîht de 

' citrons confits > coupés en filets , elle fe fert plus co ;ima- 
nément dans Ton naturel » ceux qui aim <nt le clt ot?')>eu-' 

^ ycvït mettre un peu de citron verd haché très fin. ÂnUa 

f crème avant de la fou.tter , pour lois il n'est point befoin 

I de la^ piquer de citrons confits » elle fe dreile dans le com<* - 
potier en forme d'un dôme , et pour changer , vous pod- 
Te3& la dcefier en forme de plufiçurs petits rochers. 
Crème à lu Poitugiisc. 
Prenez une chopîne de bonne crème , mettea-y une 
demi*cuillerée à café d'eau de âeurs d* oranges avec un 
bon demi-quarteron de fucre , deux oeib jaanes et 
blancs^ fouettez le coût enfemble jusqu'à ce que vo:re 
crème fôit épaiTe , mettez le toit dans ijn- compotier 
d'argent , ci f-iite prendre votre crème fur une cendre 
chaude , couverte d'un couvercle, de tourtière avec un 
peu de feu deiTus > quand elle fera prlfe y vous la met* 

)- trez rafraîchir fur la glace ou dans un endroit frais 

1 jusqu^à ce que vous fcrvlez, 

1 Crème fouetté de fraises et framboises. 

i . Fouetr 2 trois demî-fetiers de crème double , i mefure 
tfju'c lie moufle vous la levez avrc une écamyire pour la 
Lmctcre dans un tamis fous lequel 11 y a oa plat pour rer 
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cevoir ce qui égouttc > lors<(uc vous avez tout fouetté i 
prenez deux poignées de fraises ou framboises bien éplu- 
chées , paflez-les dans un tamis en les prellanc à force 
mettez-y deux onces de fucre fin que vous mêlez avec les 
fraises ou framboises i enfuite vous mêlez je tout eu- 
femble en le fouettant avec la crème un instant avant 
que de fervir ^ et le dreflez enfuite dans le compotier. 
Crème à la reini^ , \ . - 
Prenez une pinte de crème que rous mettez fur le 
feu avec deux onces de (ucre j îaLtes-la bouillir jusqu'à 
ce qu'elle ibit réduite à moitié, en Tôtant du feu vous 
y mettrez une demi-cuillerée à caté d'eau de fleurs 
d orange , deux blancs d'œufs fouettés , remuez-la iin 
moment fur le feu avec le fouet, ai^ifi-tôt que les 
blancs c('œufs feront cuits , vous la dreflez dans fe com- 
potier, et la ferez rafraîchir avant que de fèrvir. 

Fromage naturel à la crème. 

•.:j?rc^iez unechopine de bon laît que vous faîtes tîéxîîr 
fW je -ÉP»^ , mcttezry en remuant le laît , gros comme 
uni pois ^^ bonne prcfure que vous délayez avec du - 
même laît , faites prendre vôtre caillé fur un peu de. 
cen<h:eç en le couvrant et mettant un peu de cendres . 
chaude, fur le.çouvercle ; quand il est pris vous rnettcz. 
le caillé dans un petit pànnier d'ofier fait pour ces pet t$ 
fromages , quand il «st bien égoutc , vous le preiTei 
<rans le compotier et le fervcz avec de' bonne crème 
ctdu fucre findeflns. 

Fromage foueUé. 
Hachez très- fin un peu d'écorce de citron verd , et le 
mettez d^ns une terrine avec trois demi-feticrs de bonne 
crème bien épailfe ,er gros comme un pois de gomne 
adragante en poudre , fouettez votre crème , à mcfurc 
qiie la moufle est épaifle^vous TenleveT. avec Tecu- 
moire pour la mettre dans un panier d*ofîer , fi le pa- j 
nier n'est pas bien fcî:,rc; il faut mettre dans le fond ua 
morceau de mouiïeline ou quelqu'autre linge clair î 
lorsque la ctème est toute fouettée vous lailttjE égout* 
ter le fromage jusqu^à ce ques vous ferviez , vous le 
renversez dans, an compotier et jetez du fucre fin dclfus. 

Fromage 
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Fromage à la PtitiçessCk 

Mettez fur le feu une chopine de crëmc avec une 
pinre de lait , deux gtaîns de Tel , une écorce de citron 
verd râpée , une pincée de coriandre y un petit morceau 
de cannelle , trois oticers de focre . faites bouillir en- 
femble & réduire a moitié , ôtez la du fctt i quand elle 
féru tiède tous y mettrez un peu plus gros qu*iin pois 
de présure délayée avec une cuillerée d'eau , paffez la 
crcme au tamis & la remettez fur de la cendre chanide $ 
quand elle fera prife en caillé ^ mettez-la dans un. petit 
panier d'osier pour faire égoutter et prendre la forme 
«l'un iroaage s enfuite vous la rcnvcrfcz dans un com- 
potier ou fur une assiette. 

Fromage à la MonfmorcncK 
Mettez fiir le feu une chopine de crème avec dctrc 
Qnces de f^ifre > quand elle bouillira, vous l'ôtez pour 
la fiùrc refirqîdir » cnfuitc vqus y mettez une demi-cuil- 
lerée â café d'eau de âeurs d'ârange ^ fouettez la crème 
avec un fouet d'oGer » et à meiure que la monfTe eft 
nn peif épalffe vous l'enlevez avec une écumoice pour 
la mettre dans un panier garni d'un linge fin , continuez 
de fouetter juTqu'à ce que vous n'ayez plus de crème f 
lâiiTez égoutter le fromage et fervez dans un compotier 
6a for une afliétte* 

Fromage à la gLce à la Bourgeoise. 
Prenez une chopine de crème double ft vous voulez J 
«a d'aqtre qui foit bonne , un démî-fetier de lait , un 
jaune d'oeuf , trois quarterons de fucre , faites-lui faire 
cinq ou ûx bouillons et le rctirrz du feu , vous y mct- 
ucz enfuiie quelques eflences , comme fleurs i'orraige i 
bcrgamotce , lîmc douce ou citron , et le menez après 
dans votre moule de fer-blanc et le faîtes prendre à la 
glace , vous mectrez votre moule dans un petit fcea|i 
proportionné au moule , après avoir mis dans le fond d« 
fceau de la glace bien pilee , une poignée de Tel ou 
falpêtre , vous continuerez à mettre autour du moule 
jufquVn haut , de la glace et du falpêtre. 

Quand votre fromage eft glacd et que vous êtes prêt 
à fcrvîr , vous avez de Tcau chaude dans un chaudron , 

P 
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vous y tremperez le moole du fromage pour le faîte 
détacher y et le dress.erez dmsla jattes il faut le manger 
dans le moment. 

Cannèlon de crème à la glacr. 
Les canneions. se fi^qc dâ la même fa^on que les 
fromages à la glace'9 ee qui en fait la dîftérencei ce 
sont les moules dans quoi vous les faites glacer. 

Glaces de toutes sortes. 

Eh hiver, voas vous scrv^^ de sirops d'kiver , cmnKie 
ils sont expliqués page 3105 et en été vous prenez des 
caut d'été', comme il est dit ci-dessus , voas mettez de* 
ces eaûx dans dés moules à gkce , et à ntesure qu^elies 
se glaceront , vous aurez soin de les remuer de tems 
en tems. 

Quand elles feront prifes , vous les fervirez dans les 
gobelets. ' " 

Quand vous voudrez £ervir les glâtcs , vous les eom- 
mencerez une heure avant que d'en avoir aftaire. 
Massepain^ 

Prenez une livre d'amandes douces que vous faîtes 
}>iler , après les avoit échaudées et émpndées , arrosez- 
les de trois blancs d'ccufs en les pilant , vous les mêlez 
ensuite avec de la marmelade d*abticpts pu autres con- 
fitures qui ne foient point liquides , de la fleux d'oranges 
confite et pilée : quand le tout esc bien mé(é , vous 
mettez vos amandes dans une cafTerol? avec du fucte 
en poudre , et les faites deiTéchèf fur le feu , vous les 
mettez cnfultefur une table et les maniez avec du sucre 
Çn 5 mettez- en jufqu'j ce que la pâte ne ticnnepldsdanS 
vps mains , vous la roulez cnfiîite pour en form-ct des 
maffepains de telles figures que voiis voulez : vous ave» 
six blancs d'œufs que vous fouettez à moitié^ et y mêles 
avec du citron verd hâ:hé , vous treièpez^ dedans les 
maflcpaîns et les mettez après ddns du sucrf fin 'autant 
qu'ils peuvent en prendre , drefTez-lcs fur dès feuill^c^ de 
papier blanc que vous mettez fur des feuilles de cuivre , 
et Jcs faites cuire au four d*une chaleur dôucc. 

Pour être sûr du four, mettez un peu dé parc sur une 
cane, si la carte prend couleur , c'efb une marque que 
te four c&t trop chaud. 
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Gaufres, 

Prenez trois œufs des plus, frais qnc vous pourrez j 
& les déla/irtz avec aiicaiic de farine qu'ils ^en peuvenc 
boire 1 du citroa verd haché , de Peau de fleurs d'orange, 
& du fucre fin , délayez le tout cnfemble & y mettez 
enfuicc un peu plus de de'mi-fcticr de crcrn^ , jiijlqu'â ce 
que la pâte (bit un peu liquide ^ quand votre pâte cft 
pjcte vous fjîte chaufferie gaufrict fur-wri foutn**sti , 
ci le &ottez en dedan . avec ^ la bougie pouf- empêcher^ 
Içs gaufres de tenir, qnand votre 'gîtufrîer cft chaud , 
vous y mettez de cette pâte dedans y une pleine' Cuillère^ 
â bouche , cela fuffit, refermez votre gatiftiér , et le 
remettez (jir le feu \ quand elle fera cuite d'un c<ô^é vous^ 
la retournerez de l'autre , & la retirerez enfuirè pour la 
mettre fur un rouleau de bois , courbez>tes tdiites chau- 
des, & quand elles feront to.tes faites , mèttcz-1 es 
dans un liçu fec jufqu'à ce que vous les fer-viez. 
- Kojii pouvei les garder pluftcurs jours* j fi- vb*j- 
les tciicz dans une étuve, où'elles ne i'amoHiront pas; 
Pcirts féchées à li fàç.n de Rhe'ms'^ 

La poire de roufleler eft celle que l'ohpr.-nd'ordîniiî- 
rcmcnt pour faire fécher â la façon de Rheimsi l'on fait 
^u(fi la mêmcchofc pour celle de doyenne^ parc^ qu'elle 
cft bonne i comme elle ne fc conferve pas long tempsj 
par ce moyen on la conferve tant que l'on veut*. Peiez 
les poires du haut en bas, nimaijez un peu làqueue &c 
en coupez le petit bout , jetez les à iticfare dln» l'eau 
fraîche , & cnfuitc faîtcs-les bourllir jufqu'à ce qn*cllcs 
fléchiffent fous les. doigts, vous les retirer âméraro 
avec récumoire pour les jeter dans Peanfrnîche i quand 
elles feront cgoutt(fes , fur un denn-cent de pôilés que 
vous aurez , mettez une livre de fucrc dans deux pintes 
d'eau i quand îl fera fondu volis y mettrez les poires 
pour les y lalilcx deux heu'^es/ enluirc vouj^ les ttreiiex 
fur deSji^ayons la qutue en haut , pour les mettre pas* 
fer la nuit dans un four d'un chaleur dojce tomme v 
quand on a tiré le pain ; le îendsmain vou: retretnpci 
les poires dans le fucrc Se les remettct de la même 
façon dan^lcfouri ce que vous continuerez pendant 
quatre jours ^ âc' la dsimcï^ fii^s/oai «e les tcûtctctL 

F a . 
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<5uc quand elles font toiu-à-fait fcches ; on les conf^iye 
daps un endroit fcc autant que l'on veut. 

' TdUetUt de figliffe pour le rhume. 

Mettez dan«un pot de terre une pînte d'eau deTÎvîcre 
avec une livre de rcglifle verte ratîflce' U coupée par 
tfcj-peiîts n-.prceaux , deux poigrces d'orge , quatre 
pommer de rainettes , faites bouillir le tout enfemblc à 
«cj-petlij feu pendant quatre pu cinq hêtres , jufquà ce 
qiicr ccKi fçic bien cu!t 5c réduit à moins de chopinc 
«»*cauif.^nruite vlo^sécla^eî^ bien le tout ensemble pour 
en pcitTer à ibrcc de bra: le plus que vous pourrez au 
u*avcr>.d?u;i rrmls i mettez dans ce que vous aurez paifé 
une livre tdo fùcre clarifié , & deux o.ices <te gomme 
adraganto fpndue., faîtes delféchcr cette compofition fur 
le f^'u ^ c.n la remaanc ;ou jours avec ufté cpillele de bois 
jafc^u'i ce qu'elle ne cçlle plui.à vos dçigts , alors vous 
Li fvnverfcz flir des ardoifes ou feuilles de cnivtc frol- 
ïces,avecun peu d'nuîle, quand elle fera' froide /Vous 
la couperez par tablettes pour lesm;:tire fécher daiif 
ya endroit ù'.î p-n chand. 

^Fiufts fecsfni iite co-fu. - 

Les.ft-ims fiçhcvau naturel font d'un igrajid fecours 
pour ceux qui Ton: à la campagne & ciui en ont beau* 
CQup'dîii}5 leurs jardins , pourries mettre â profit : vo-ci 
la fe0P d« les fidts fécher. ^ \ 

i>j^;?î^ d^ s cenfes bien mires , & qu'elles ne foi^nt 
point tourpées , ar.'angcz-les ftr des claies fans les en- 
-tatfcr les unes fur les autres ».vous laiffer^z les queues 
Bc les mettez fécher dans le' four d'une chaleur douce , 
comme celle çà 1 on vient de tirer le pain , vous les 
laiflerez tant que le four aura de chaleur , vous les tire- 
rez après pour les retourner, & les remettrez encore au 
four avec la mcra« chaleur jufqu'à ce qjç'vous jugie* 
<jii'«Ilcs fpicnt affez féchcs , voas'fcs laiifeftz refroidir 
pour Uf lier çn petits bouquet^, * les fertcreBdans un 

iicu fec. r M r • 

If^s.pru e^fe fcckent de la même façon : u faut les 
cueillir très-mûres , celles cjqi tombent d'elles mêmes 
font meilleures , patcç qu'elles ont plu $ deehaîr & fonc 
'*iw meilleur goût, * " ''" ^ ' ' 



B 0:.U'R G E O I $ E. . Ut 

Lespêcliss fc f:ichfinx«;omme les prunes, à cette oif- 
fereace que fcUes qui . font cueillis à l'arbre valent 
nûçux quQ jCfiUèt^qui foDC tombées^ vous les fendez: par 
ic milieu et. en ôcez le noyau : qaand elles font â moitié 
fechcs ,rvoiis Ic&metjczfur une table bien propre, te 
les applatiflez pour qu'elles fechcnt également : vous les 
remettez après, au four jurqu*â ce c]u'cUcs folent fcches* 
Les abricots fe font de la même façon , a la réfervc 
que Ion en faitfortir le noyau fans les ouvrir. 

Les poires fc fechent pelées & fans les peler > la pre- 
mière façon eft la meilleure. 

Vous prenez les peaux que vous rtiettez avec lis poi- 
res dans un chauierpn plein d'cao^faites.les bouillir juf- 
-Igu'à ce qu'elles comnencen: à s^anwjlUr^vous aurez foin 
en les pelant de leur laTfei les queues ,& vous les fcreit 
enfuite fé^Ler ait four de la même façon que les prun&s« 
Confiture ds campagne. 
Prenez du vin doux appelle mou , vpus ne pouvez le 
prendre ttop doux , vous en prendrez un feau plus ou 
. moins , faisant la quantité que vous i^oulez faite de co^- 
.fîture , mniez-le dans une chaudière , faites-le bouU- 
Lrfur un feu toujours clair , £aites-le réduire aux deux 
tiers pour qu'il ait une bo.ine confiilance yôc puiflc con- 
fire le fruit pour être de garde. 

Vous prendrez le fruift que vous voulez confire , foîc' ' 
poires, pommes ou coins , faiçes-lc cuire dans Teau 
jufqu'â ce qu'il foit un peu amolli , vous le pèlerez en- 
suite , & le mettrez dans votre firop de vin doux , êc le 
laiiferez bo illir jafqu'à ce qu'il foit cuit ,& vous au- 
rez foin de bien écumer > vous connoîtrcz fa cuiiloa , 
quand vous mettrez du iîiop fur une adlctte i fi vous le 
voyez demeurer en rub'.s, & qu'il ne coure point en 
pen^î^ant Lcrte a.lîetce , c'cftunc preuve qu'il faut reti- 
rer votre confiture , vous la mettrez dans les pots , & la 
couvrirez quand elle fera froide 

Il ell indilFcrent que le cin doux foit blanc oa rouge. 

Confiture au cidre 
Vous prendrez du cidre de poires fair fans eau pôyi? 
faite cette «onficurc j celui de pommes n'eft po'nji^ ^fl^a 
doux , vous ic faites réduire aux deux tiers avant que 
démettre Votre fruit > vous finirez enfuite vos confitiX^ 
ces de la 'même façon que celles du vin <foux. V $ 
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Cof fiiurc4 au miel. 

Vous ckoifîre^ le plus beau miel ^^e vous poiirtez 

avoir , et vous vous en lervirez avec 'a niémc doCc cpic 

poar le facre , parce que touccs les coafitures qui sont 

'expliquées ci-devant pour le Gcrc ^ fe peuvent faite aix 

itiicl. 

Voici la façon de s'en servir et de le clarifier. M ectes- 
le dans noe poclc fur un fourneau i quand il bout , il faut 
le bien écumer , c'eft un des principaux points pour ^a 
'beauté) vous connoîcrez fa cuiilbb^ et mettant dcii us 
unceuf de poule , s'il enfonce , sa cuiiion eft impatfaîtei 
s'il flotte , c'eft fîgne qu'il est cuit , et vous pouvez- vous 
^n fervir pour confire toutes fortes de fruits dvec la mê- 
me fsçon que vous faites pour le sucre. 

Faites attentioa que le miel e(l sujet 1 se brûler ^et 
<\y^'i\ faut le faire cuire ?. petit feu , di avoir soie de ie 
remuer souvent avee une spatule d^ bois. 

' Commmt f'ire it nishet, 

'Prenez la quantité de raîfini que vous jugerfK i ftp» 
•p.6s i' vôuîîles égrci crez enfuite et les p reâcrez à mesure 
"dAnf le ^Krjuîeron ou vous devez les faire" cuiuc i jn.ettez- 
*l^es^sdr un feu clair , et à mesiict q l'ils-bôuilknt j^ôtea- 
cHtIcs pr-pins le plus que vous poia-rcz avec une ccutnoU 
Hîoîie , laissez-les réduire au tiers , et vous aurez soîndç 
diminuer le feu à mefure qu'ils s'épaidiflent , remuez* 
les souvent avec une Sfatiiîe de bois À mesure qu'ils s't- 
paîflrirenr, de crainte qu'ils ne brûUnt,vcus les retire- 
rez c^nfuîtc poiii" les pafl'cr?u travers d'un linge blanc en 
lesprelïant bien fort avec les mains ; cela fait , remet- 
tez-les s;r le feu pour leur faire faite quelques bouil- 
"îons en les toiirnnnt continuellement jusqu'à ce qu'ils 
^jient prii; allez de confiftance , vous les rctiictez du feu 
'pour les mettre tout de (uite dans des tcrriHes. 

'^nnd il (éra a demi ftoid , vous les mettrez dans les 
jpoti i il fcuit Kii/Tcr les pots découverts cinq ou six jour«, 
ott les couvrir de papier -en visitant de tcms en^ems 
votre raisinej:» fi le papier fe moisit > vous l'ôierez et en 
te^iiiettrei d'autre ; vous conrinucrcz ce soin ijrtfqu'à ce 
^iié ttfuie rhumidîtc cmfoit évaporée , alors il ncse gâte 
*"*'|j','Vfi est bien cutt, siiion on le fait tccuirc ou peu 
.Cnftiice le couvrir a forfalr. 

F l'K 
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■De la poularde de Caux , et d» coq viergp | ifeid 

Du canard , caneton , oie et oi#on ^ , . ibid 

Canal d farci , - I , %«<i 

Canard «a faaachepot , i ,:'!"' .^5 

Canard .de plusieurs façoni ^ j^'j^ 
Canard aux navets^ , .•, !, . . ikià 

Canard au père Douille^ ^ ,^4^ 

fjanard en globe , jb'd 

Canard & la Bro^telles , ^^*^ 

Canard tn daube > UT 

. Canard en cbautton y >^'^ 

Canard à la béarnoise ^ *ïwd 

Canard k l'italienne ». *^4 



^5^ TABLE 

Caneton au« ff'*^ » . . v . ■ i^' 

Oie fojcie h U Ifio^b^ , li^d 

)0'e k la moutaide , 1^9 

Oie à la daub^ , îM 

De« a i les e t en issca. So'm -, . conmobent les a cccvimoder , 1 5o 

'"Des pijî^'on» Cauchoi» , de volière et Li&elS, ibid 

Oro» pi^*oii5 de plusleiiis façuus , »h*à 

•topa pet't« pigeons d«» vfrîièr« , i5a 

}*igeoiiis â la bouige ise , ^^>id 

Campole de nigeona , ^ i$5 

rit,'eon» nu ba^lic , ibjd 

Pe» pigronn liweM , ibjd 

Pigeonji à la crapaudlne , aauçe aa %>er{iia , ibid 

'PjjçeoiM t^ii ma telore , ^ i54 

Ï|*fgoon8 en rag >ût d'énevÎMea , *bîd 

p{];e >ii8 aux hnea heibea , i^^ 

''r%(»on» en suipiiae , . îbïd 

:Pig<on« aux p i« . ' »56 

PigeoiM aux aspergea en pelits pois , iu«« 

'•Pfg»îon« au courl-boui Ion , 167 

Pïj'eon» à Id «aime Menehoult , ibid 

Pigeons à la Ma n'a ne ^ »^^ 

' Pîfjcon.'i en fjiranJtaii , îbjd 

' Piticoii* en fnrassçe de ponleU » . . ?*'^ 

' Pîgeona au s leil , . , : , ^^^ 

' Pige )iia en fturrout^ , . , }^9 

• Pifjeon/* en timbale , - ibid 

i'rgeona aux torluca , ib|d 

«Kjçeoiia é?n tourte^ , • . , »^'^ 

Pigeon» i la poêle , /. . ib«l 

' Pigeons en liatcU't , »*>" 

Pigeons en ri éj^ne, - .. ' ', ibjd 

Pigeons en beigiift» , ibid 

Pig«Ous il la dàuphftie , i, , i^* 

cuxviT Kif Ijr^:^ .^,^ 

l DU GIBI E !î eti général , . ,; itiid 

Du gibier i poil, ; r.< % <iH'ià 

De la Tenaisun , -"^ ' ■ • •.;;.♦. . 1 - ' iîàid 

' IJes fa-'saus , c(:mrn'"nt.l^«a«PTiy ^ ., >■< : ... 'ifîi 

Des canards sauvages , roimurni les seTvîr , « 1 ibid 

! Des rouges saicelles , allebrans , coinpieiii;ivs ftceQoaoïodpr , 

!' • ^ • .. i. . ■'•. . . itiid 

J Allouetres de pluiieurs ferons , . '" • • * ibid 

'^11 uelXes eu silmis â la bourgeois^ ^ . < « t ,■ )f)^ 

A^Uouettes in la^ioàt , . 1 • . ibid 

' D^s ramiers et raïuereaux , , «:*. «- ( i;64 

Des perdieaux^ comment les dinringner (Jes perdrix, ibid 

Comment accommoder les pcrc'reâux et perdrix • >abid 

Des vieilles perdrix , ' . HîS 

Des bécasses , bécassines et bécots ^ ibtd 

'f>C8 cailla ai C4illeuau* , , . f^ 
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C^!11e!l in laurier, }^ 
Cailles aux choux , . '.'..' \ { >!*j 
Caiii^ ,«n |;r.%^in , ., &!* 
Cailles au salpicon , ' . J^^JT 
I>es ortolans , guiguarcls fi j^élmottM , , nvd 
Dos grives , ' ' , . *gl^ 

P's pluviers , 'V9'/* 
Des vanneaux f , .1^^ 

Des rouges gi">r.<5e,« , Ijl'^j 
Du ff/bier à puil , .... ^^^ 

©es levreaux'et lièvres , ^ */*!" 

Pâté de lièvre i la bourgeoise » >'^'<I 

Lievie en haricot , }'\^ 

Filers Ab lièvre en civet , * *^'^ 

j^vreaut au sang , .17'^ 

Filet» de lièvre h la poivrade , » , . î. • » 
Pcs lapins e»^ lapereaux , comment connoître 'es jeunes, ipia 

Des lapins et lapereaux de plusieurs façons » J7J 

I4apin8 au coulis de lentilles , •*Jl'-> 

I,apin en matelote , "^*<* 

Lapereaux en hachis , - *7^ 

Filets de lapereaux aux encombres, ÏPJ'j 

Filets ^e lapereaux eu saïaUe , »o"l 

JLiapin aux petits pois , .^7^ 

i.apin en papillotes , . îjjl^ 

l^apeieaux aux gîtes , . *^'* 

l^apereaux en caisse , ^ }7^ 

l^apereaux aux fines herbes ^' .ï^<l 

I,ap reaux en gratin • * • !'' 

I^apereaiix à l'espaghoîe , . , \ ibid 

I«apereaux en galentine*} }'>2<i 
Xapereaux eu iialelet , ^ , . '^'^^ 

IfOpereaux en poupi ion , ' «7* 

liapereaux roulés en pistaches y tUd 

Lapereaux eu tortue , , ,„ il'J 

Lapereaux en bigarrure , 17^ 

Lapin 11 la bourgeoi&e , ib d 

Boudin de lapin , ^ ' . ibi'l 

De la vij^ttd^. BQÎie appeUe Tena.î»on , ^77 

Du sanglier , ^ ' " jl'i'l 

Hachîa de toutes sotea de viandes cuites k la iiochô y '178 

C H A P I T K E X. 

Dtî P0I5SON de mer et d'eau douce , f IJ 

£11 coquillage , >7-> 

Du turbot et barbot, comment accemmoder , îIimI 

"X^urboc aux câpres , et autres façons , i'uld 

Turbot et barhoten^ gras , TJiid 

Turbot etbarbot cuits en maigre , ' ïSo 

pu saumon frais > comment l'acco^Hmoder ^ <«bid 

. ^Iimon en caisses , ^81 

pe Testurgeon , comment racconfmqder , ibid 

^turgeon en gras à la bi ocbe i }^,^ 

iliarge^ii à ta brAÎN « . «fct^ 



EiturgfOB en matelote , i8s 

De l'aTose , commeat raccommoder f îh'*à 

• Du cabillaud^ comment Tacconi m oder , f8S 

1 Koi ue fraîche en Dauphin aa ragoûit de lalnmcM- 4e carpes , 

et pointes d'aperges'» ib'd 

'. De la raie , comment Taccommoder ^ t84 

liaie à la sainte Menehoalt ^^ îbid 

Raie marinèc frite , tHS 

Raie k la sauce de son foie ? il id 

Raie au fromage , > ibid 

De la merluche , comment Tacconimoder ^ b8^ 

De la morue salée , comment Taccommodef f ihîd . 

Morue â la maîrre d*boiel , tS/l 

Queue de morue farcie , i5id 

Morne à la provcur le , - . iS8 

Morue au beuirc mir , ibd 

Morue à la sauce aux câpres et anchois > ihid 

^ Morue à la crème , tSo 

Tourte de morue , ib d 

Morue en steinkerque ^ ibid 

Morue marinée frite , ibid 

Morue en beignets , »biJ 

De la limande , solle , carïel et pTe , • _ t^o 

^ Solle , limande , carlcts et plie entre, denx pku à la bOur» 

geoise^ s ihiâ 

Desépcilans, comment les accommoder ^ rCa 

Du surmulet et maquereau , ^[à 

iJu ihoa , comment Taccommodec , iWd _ 

De la vive , comment l'accomlnoder , »9* 

Du TOiÊÊpt y comment Taccommoder ^ i^*-^ 

De la ink^>°« c( du hareng frais , ilid 

Harrugp iorês à la sainte MenehoiAt ^ - *Q? 

Des omMs et de Uor utilité ^ , i^^l 

Rôties d'anchois , ^i^»^ 

Des merlans , /Pi 

Le bar , comment raccoifimoder » jblj 

Le taudreuil , ce que c'est f >^'J 

. De la tontine ^ ^ 

De la kibine , • *»* 

Des écrevisses de mef ^ dès hoDiarf et des artbes | >btë 

Des moules ^ >'*»■ 

Des huître» , .»9j 

Huîtres en hachis» «>** 

De la macreuse , ^0^ 
Macreuse en harieotji 



ibid: 



DV POISSON D'EJLU DOUCI. 

Du brochet , '^ 

C«iirt-bo;if îlon pour tous les pçîssôn» d^eau dbucê , ibjd 
lie br(;cbet se sert aussi pour entrée de plasieui« fa^oQS ; ^oià 

De Fanguille , «î?? 

Ingutlle aux montaiii de Uît&9irOID«ae j^ >^*^ 

De la carpe , ' J^ 
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D* la traité Mumonie et «le la commane , 40x 

De la perche , îMd 

De la tanche y ibj'd 

De îa lote ou barbote , . * - - ««'a 

De la tortue , ' - jbid 

De la lamproie , , ao7 

: Des écrevisaea y . r . • ibid 

•Du barbillon meunier , goujon , et la br^m«. . af>4 

£tavée de goujons, ibid 

Escargots de vignes en fricassée de poulets y ao5 

Bes grenooines , ibjd 

Grenoailles en fricassée de poulets y ibid 

$reaouilles frite» y ao* 

H A P I t H X I X. 

pis liGUMES ea général, «tîd 

pe« pois verds et des secs , a^^7 

>»e£jts ptf.is à la demi-bonrgeoise ^ ^ ?[:| 

jJsage d«rpetits Pois secs, / '»^J 

Pes haricots Texd» •' ... .. i!^ 

Des haricots rerds ^ comment 1»S COIllUf «t icete , . ^^ 

Pes haricots blancs , ' ' „ .^^'J 

Pes fèves de marais , '°'" 

Pes lentilles, .?ï« 

Coulis de lentillet * ' î =t V ♦ ibid 

pu riz, . ^ : •'?t° 

Du genièvre 9 ^^i* 

Du gruau > «"^d 

Du chou , . V, >^i^ 

Chouxi la bourgeoise 4 ; .*{f 

pes choux-fleurs , *' . . •^*« 

Choux-Heurs ^n . parn ^ ^ " J'4 

JChouxli la flamande « - — * - ib;^ 

Choux en surprise , *^^*^ 

Des carottes et panais^ qne l'on comprend sous le nom de 

racines , . • . ^ 

Kacines en menus droits . ?^ 

Kacines li la crème , fbid 

Pu persil et ciboule, ' , j^î*' 

pu cerfeuil, oseille^ poirée,boioe*damc , i^i^d 

Deroîgnea, .' ia'*7 

Du poireau , '^* i ' , 2iï8 

Du eéleri , -^. ' *^»."* 

D' s radis et rates, * '^ . ' ibid 

De la iracine de persil i ' ' ' >bid 

Pes navels , ibid 

Des laitues pommées et romaines de plus itmi façons ,' saf 

l^aitaes pommées farcies. P^p 

De la cfaicoiée blanche et de ]a ji^% » i^i*^ 

De la chicorée blanche ordfnaire » ^ . 'H*^ 

Pe« cardes poirées > - . r ^^^^ 

Des cardons d'Espagne, (l>(d 

pej areicbaux, ib>d 

^rti chaux è la barigoulie , P^S 

/^pçfrau* 90 Ttrjus de gr^în. jbj* 
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}Articb«ox tOHméS'^ 

1 lJ*«9 asperges , 

• A«perges ^i> perits pois ., 

Dû potiron cl citrduille , 
'■ I)u noublou , 

D|e8 concombres » 
•Dès «alsifix et «çorsoiinAÎres , 
' Des épinards > r : * . • 

Des melons , 

Des topinambours • j 
"Des betteraves , . - ■ 

"Des cornichons , ' . * 

^'^orniclions de bleds de turquie , . > > . . 

Des champignon»., ^o^illes fiX moj^s^rOAS ^ 

Les câpres grosftès et flûesr , * ^ 

•Des capucines et la chia , \ .,, . c '^' 

xDe» truffes , \ #>•. m 

Truffes à la maréchale , , «jc /- . '• ^ 

Ihèê chervis , 
>D|2 thym , laurier , sarietre et feiDOoil » , . 

-De U patience , Vi»«lf1?^cS'-iPJtff^«^ ' ' ! 
Du cresson a la noix , cresson de fontaine^ estragon 
, jcorne de cerf et pimpreneHe , ' i , . 

'Jbe l'ail j rocambole et échalotes , . » • *• 

; CHAPITKEXIJ. 

'^pJ.S OEUFS , 

'^Des œufs mollets de toutes façons , « 

.0,Bufs de toutes les façons bouigeoise* , 
ÎD^es œufs brouillés de plusieurs la^çns y y 
'Jïçs œufa frits de toutes façons f ' 

*;vj«ff k h biagnolet , . • 

:ï>ejs œufs au plat ,. autrement dît» an tA'TCiiT ,■ , 
Les œufs au lait se seivent pour entremet» ^ 
QËufs è la duchesse ^ . •- ' 

pea omelettes dé toutes façclti* ;*"•' * -^ 

D^s œufs à la tripe , aux coiicombret • , 
pii^ufs aa gratin , *, i^ • . 

Pl^ufs brouillés à la coque , ^^"' 

ÔEufs À la huguenote, ... *"''' 

^QEufs en timbale , " ' ' 

pOXufs en sabds , ^, ' 

jÛËufs au^ petit lard , * ' 

OEufs en peau d'Espagne | 
jPfufi en nlets , 

|pii,ufs à la crème , , r • 

^QEufs au fromage , 

[9%ixi% frits , ' ' -..'., 

•QJÎufi au pain , 
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OEufs en surtout , 
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Abatîs ie clînâons en fricassée an blanc , atrrovx , i\> ■ 
Différenres façons poar accommoder leé vieux dindon» , i ?« 

' Cuisses de dindons accompagnées , ibiil 

Pindons à l'escalope , ï5a 

Ailerons de dintK^ns aux petits oîgjion» •( liromage ^ ibid 

A:ilerons en fricassée de poulets , i3^ 

• Ailerons en fricandeau , 'bîa 

Ailerons k l'espagnole , '^w* 

Ailerons en matelote , »^4 

Ailerons à la purée verte , 'bfd 

, Ailerons » la purée de lentille* f »bjo 

Ailerons aux petits oignons , ;b|™ 

. Ailerons au vin de Champagne , «bt» 

' Ailerons à la sainte Menehottlt , >55 

Hes pâtes de dindons , ^^ 

Dindons en pain , ' *3j 

Du pintadeau et de la pintade , - ^ *» 

Poularde et du chapon , comment If» tenrîr > «oia 

Poularde de plusieurs façcnis ^ *'7 ^ 

Poularde à la bourgeoise , **'•« 

Poularde entre deux plats , »** 

Poularde à la persillade , . »bjj 

Chipoulale de j)lusieur» façons , *bid 

Poularde aux oignons , *^9 

Poularde aux oignons dVna aotre faço» ^ ibjd 

Poularde masquée , *^* 

Poularde en matelote , ,^4^ 

Poularde 4 la cuisinière, f^.^ 

Pv ularde au court-bouillon > ***'^ 

Ponlarde è la béchamel , ^ *4' 

Poularde à la Montmorenci » »b*^ 

Poularde mari née , '.Jî^ 

Poularde à la sainte Menehoah f >bid 

Pr)u1arde au blanc manger » • }^.^ 

Poularde au cajmelon ^ « îj»î° 

Poularde à la crôme , »b«d 

Foukrdé en croustade ^ ., , ■ . *4^ 

-Poularde accompagnée , ' î^jd 

Poularde au sang , ***'" 

Poularde à la chia ^ " .^44 

Poularde en filets , ».Jt« 

4>e la poularde de Caux , et du cOq viergp , »<« 

©u canard , caneton , oie tt <>î#on ^ ^ . ;b|d 

Canard farci , - . I , ^>»J 

Canard en haechepot 9 » ,:'!''' ■ H^.^ 

Canard de plusieurs façoni ^ *[^1^ 

Canard aux navets^ , .î. !. , "^'^ 

Canard au père Bouille^ f. ■ .J^T 

Canard en globe , î|*.'7 

Canarda la Bruxelles , »^^ 

Canard tn daube y .j4î 

. Canard en cbauttOB » Vl\i 

Canard à la bêarnoise ^ îf if 

Cinard à l^lalienne ». ^ 
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Caneton au» p^'iâ , . . y. . • - M^ 

Ole faicie h U l»io<h« ».:,.'. «Pj!*^ 

l£):e à la moulai de , }À9 

Oie à la daube , »^d 

Dés ailes et cui»«cf.d'oîie,>«ommeiit Iw «ccûif^mQder , i5o 

•t)es poules dVau , '?* 

'Des pijî(-ons Cauchois , de volière er bisets , «o»^« 

Oros pi^'toiis de pîusleius façons , *h»d 

•fees petits pi^éoiis de vdîière , JJ^^ 

f^igeous à la bourge.:ise , .»*^*3 

'Compote de pigeons , , ,*^^ 

î*ii;îeon$ au ba<i!ic , \y[^ 

Des pigrons bisets , ^ \^l^ 

figeons h la crapaudiiie , «auçe au ^^rjnt , »o'« 

■'Pigeons en «ia»eb>re , , ."xl 

ïjpfgoons en ragoût d'ccrevissc» , î^** 

piégeons aux nues lieibes , *'J^ 

•'Pigeons en sui pi i«e , . ti 

TPigoons aux p «s , . . - '?J 

Pigeons aux asperges en pelîts pois , >w** 

«'PIgiîons au court-boui Ion , }^7 

Kgeons à la sainte MeneUoull , »oia 

Pigeon.-» à la Ma n'a ne , . . ?^.j 

'Pigeons en f»icanik-au , î^lj 

• Piçjeons en fricassée de pouleW » j. . î^'^ 
i pigeons au s leil , , . : , ^^/^ 
^ PJgons en surtout^ , . , }^ 
i Pigeons en timbale , , î^îj 

Pigeons aux tortues j . .-. ?^ij 

'Pigeons en tourte , ,• • ■■, îf.. 

Pigeons à U poêle, . . ... »»>*.** 

' Pigeons en \iit<A€t ., , -, }^^ 

Pigeons en cièpîne, w. ' . . , ^ 

Pigeons en beîgupt» , , s *"' 

Ptg«ou8 k là dàuphfne , , , . , . *-^* 

Cli A PI TPv^' ï?^^. . . .^^ 

l DU GIBIEn eu général , ^ ; '*^}^ 

^'Du gibier à poil, 1 f » • iîîîd 

De la Tenaison , -"î ' • " ' --ii * •• .i- ' iUM 

' Des faisans , ccmm^-ntlp» •«rrir ,- . ••< ^ ... ^tji 

Des canajcfs sauvages ^ coiiuiirni les seivîr , «i îbil 

* JQcs rouges saicelles ,*allebrans , cotn^ci|t:f«« «ccoxftmodcr , 
I • . • .. ik . "' . . ibid 
j Alloueites de plusieurs Tirons , .. '' • • ifc'd 

'Ail 'Uet.tes en «^Imis à la bourgeois^ ^.. • «» »' . ib^ 

' /^Mouettes < n la^ioàt , , ' * • *^"^ 

'Dfes ramiers et raraereaux , , .j>.'- f ^ 1^4 

D.e* perdreaux, comment les dîstingaer 4^ pc'^*"'*» ^\^ 

Comment acrommoder les perc'reaux et perdrix p .ibid 

Des vieilles perdrix , ' i^^ 

-D es bécasses , bécassines et bécots # • 'l***' 
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CfiTîtf* tu laurier^ ;ti6 

Caille» aux choux , . fî»jd 

CaiJI^ .en.|;rjuin , if/'^à 

C»iHcs au saîpicon , ' i()7 

Pes ortolans , guiguarcl» fi çélinottM , ', ihld 

Do» grives , ' , rW\^ 

P's pluviers , 'ip'*l 

Des vanneaux , |.^^ 

Des rouges gor.ffe? , i'Vtl 

Du gibier à pt>il , ' jb:cï 

J)es levreaux'et lievrcj , \h'[d 

Pâté de lièvre k la bourgeoise p ih:d 

Li^'vic en haricot , i' 

Filera Ab lièvre en civet , i^'d 

j^evrcaut au «aug , .17'^ 

Fileta de lierre à la poivrade, ^ ^ jl^jJ 
Pes lapins e»" lapereaux , comment connoître 'es jeunes, ijjid 

Des lapins et lapereaux de plusieurs façons , i?' 

I^apins au coulis de lentilles , ,^J^'.^ 

Lapin en matelote , îbid 

Lapereaux en hachis , .*7^ 

Filets d« lapereaux aux encombres, ibjd 

Filets ^e lapereaux eu sa fa Je , ibitl 

Lapin aux petits pois , 17^ 

i.apin en papillotes , jbid 

I^apereaux aux gîtes , thià 

Lapereaux en caisse « ^ .'^7^ 

l^apereaux aux fines herbes j" V^.^ 

Lap reaux en gratin • il>id 

Lapereaux è iVspagnole , , '* jbid 

Lapereaux en galentine*, j^^j^^ 

Lapereaux eu hatelet , , . ibid 

I«apereaux en ponp> ton , ' " lyi 

Lapereaux roulés en pistaches , «t'ùl 

Lapereaux eu tortue, ^ ,„ il'd 

Lapereaux en bigarrure , 17^ 

Lapin à la bouigeoi&e , ' ibd 

Boudin de lapin , \ ' ihld 

De la vij^ndp. noiie appelle venaision ^ i-"^ 

Du sanglier , ^ ili-l 

Hachis de toutes sotes de viandes cuites k la bioihô , . '7^ 

CHAPITKEX. 

DT7 POISSON de mer et d'eau douce , f id 

En coquillage , i7> 

Du turbot et barbot ^ comment accommoder , tl>'<l 

Turbot aux câpres , et autres façons , ihld 

Turbot et barbot en^ gras , Tliid 

Turbot ecbarbot cuils eo maigre , 180 

pu faumon frais , comment Tacconmoder , iiûd 

.$auinonen caisses, k8i 

De Testurgeon , comment raccomînQder , ihld 

^tnrgeon en gras k I« biodis £ >^-2 

ÂtargQçii à Jatrwit I . ik4 
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. iiucntfS de mouron de pTusJeors £(çon8 , ^ 

OAi«uts de mouton au n>. , 7Ù 

Qpeues de mouton h U pifis^ienne , 71 

Queues de mouton àux choux à la hoingeoUe , i}^à 

CHAPITRE V. 

f)V VT.A tJ , détuil <»e ses pailÎM , ya 

Ôe la tôle de veau , comnient raccrjnmodcr f ILîd 

Tote de veau fatcic a U Inuigco'se , 75 

li*ète de veau â k «ai 11 te Meuehoiilt , 74 

Xet yeux de veau, comnienr les semr , iijid 
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